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L'AGRONOME, 

OU 

DICTIONNAIRE PORTATIF 

BU CULTIVATEUR, 

CONTENANT 

Toutes les cdnnoîilànces néceflkires.pour gouverner les 
Biens de Campagne , Ôc les faire valoir utilement ; 
pour foutenir Tes droits , conferyer fa fanté ^ & rendre 
gracieuie la vie champêtre. 

CE ÇiUl A POUR OSJET: 

1». Les Terres à Grains , la Vigne , les Prés , les Bois , la Chafle » 
ia Pèche , les Jardins , tant de propreté que d*utilité ; les Fleurs 
recherchées , les Plantes uTuelles , les BeiUaux , Chevaux & au- 
lnes Animaux. 

2**. Les principales notions qui peuvent donner TinteUigence des 
affaires , iufqu'au degré Aifluant pour défendre fon bien , tant dans 
les matières Rurales que Civiles. 

3*. Les Remèdes dans les Maladies ordinaires y & autres accidens 
qui arT>vent aux Hommes & aux Animaux. 

4**. Les divers aprêts des Alimens > & tout ce qui peut procurer une 
nourriture faine & agréable. 

Arec un nombre confldérabU d'autres InfiruHions tulles & curieufcs à 
tout Homme qui pajfefa vie à la Campagne^ 

TOME SECOND. 

A P À R IS, 

£ t^yewre Didot , Quai des Auzuftins , àlaB'fble d^ot;* 
% NrON , Quai des Auguftins > à l'ôccafion. 
Che£ < La Veuve Damonevzlle , Quai des Auguftlns. 
i Sa vOYE , rue Saint Jacques > à TETpérance. 
V. Durand , rue du Foin , près de la rue Saint Jacques. 



M. D C G. L X I I. 

Avec A f rotation & Privilège du Roi% 
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PICTIONNAIRE PORTATIF , 

Contenant 

Les connoîjjances nécejffaires pour gouverner Us blttu 
de Campagne , conjerverfa fa/ùé , 6»r« 
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H^JS ACARONS (lei) font un eompofe d*amande» 
^ V douces , de fucre & de blancs d*œufs : on peut le| 
^ m 9^ faire de cette forte. Pile^, dans un mortier , une 
U'^fi^îS livre » par exemple , d*àmandes ; après les avoic 
échaudèes , pelées , )ettëes en eau firaîche , ëgouitées SC 
t^Tuyées t arrofez-les d*an peu d*eau de fl<tur dWange » 014 
de quelques blancs d*œufs , pour qu'elles ne tournent pas ea 
huile ; enfuite prenez autant de fucre en poudre > avec en-i^ 
core trois ou quatre blancs d*oeufs ) & battez bien le tduC 
enTetnble : puis drefTez voi macarons fur du papier , aveO: 
«ne cuiller a bouche , 8c les faire ciilr-e à petit feu. 

MACHE. Herbe def^lade : on la cultive dans les jardins t 
«lie fe iimltiplie de graine , onlafeme dru , onlWofe fou* 
Tcnt , 6c on la couvre de terreau : oh la feme à la fin du moisi 
A* Août • fur une planche bien labourée , 6t on peut en avoi^ 
pour l'Automne & THyyer. *, » ' 

MACRE ou Saliffot. 'CeAlinô eipëce <te cHat^igne d*eaut 
elle vient fur une plante qui croit dans les riviëres ^ daqs lei 
khcs. En certaines Provinces , comme le Maine & l* Anjou » 
le Peuple en mange comme les autres châtaignes , quoiqudt 
ces macres ce foient pas , à beaucoup près , û bonnes : les 
Fayfans les féduifcnt en farine pour faire du pain. ' 

MACREUSE, Otfeau de mer » qu'on met au nombre de 



s M A C M A I 

ictoards rauvajre$ : il eft de couleur brune , ne vole qu^aa^c 
}>eine ;'mais u court Tur la furface de Teau avec une vkeiT^ 
extrême , ùl chair eÛ dure & coriace , & fent le poiiTon, On 
le5 chafTe au fuiil » & on les prend aveo^es filets , des lacetf» 
de la glu «.comme les canards. 

Manière de les aprêter.^ On peut les mettre à h daube » 
comme un canard ; on Taccommode aufli au court-bouillon : 
il fe feit avec do. vin blanc » du bouillon maigre > racines 9 
oignons par tranches , bouquet garni , fel » poivre , morce«(a 
de beurre.. On ficelle lamacreme y & on la fait cuire ci*q on 
^x hetQ^es 9 & pois on y fait une ikuife hachée avec perfil» 
^ottle , &c. ' - . ^ 

Macreufe farcie* Emiez du pain aflet tendre fur une aflîet* 
te ) metteï-y un quarteron de boif beurre frais , une pincée 
de farine , quelques cuillerées de vin rougp ; ajoutez Tel , poi* 
vre , gurofle , mnfcade râpée ^ quelques rocamboles > un peu 
ds peffil « &- quelques zefterde fleur d'orange ; formez une 
pâte du tout ,en le pêtrifTant , envelopez-le d'un linge » & 
mettez-le dans 1^ corps'dela maereofe '; confez Touverturet 
& faites-la rôtir à la broche « en l'arrofant de vin blanc j étanf 
jrôtie « ôtez le linge » & (errez-la chaudement. 

MAIGRËTJR • ou AmaigrifTement de tout le corps » oa 
Phthifie, Remède. P.-enez des efcatgots de bois , bien lavés 
4c nettoyés de leiu: bave j faites-les. cuke dans du lait de v«n 
che nouvellement trait » avec Therbe de pas d'âne hachée 
jnenu ; donnex >en tous les^natins au malade en forme de 
bouillon* Ou faites cuire des limaces rouges fauvages , net- 
toyez f éventrées , & lavées dans IVau-rofe; & le bouidloo 
^tant coulé t donnez-en un tous les matins au malade. 
* Faites brûler fur Us charbons une quantité fuffîfante de 
Inities 6c de racines de tuâilage bien defTéchées » & qiie le 
mdade en tire la fiimée par la bouche 9 à Taide d'un enton<* 
noir renverfé : ou £iites-lui prendre tous les matins à jeun » 
une cuillerée de jus d^aeripaume » avec un peu de fucre* 

La boîâbn foufrée eft fort bonne pour les étiqnes : il eit 
e^ de même de la fumée du foufre att^ée par la bouche*. >. 

Maigreur &haraiîement des chevaux, pour avoir trop, 
fbtlgué » comme font ceux qui reviennent de rarmée. Saigneifr 
le coeval de la veine du col : donnez-lui le lendemain un la* 
▼ement avec une once & demie de polyaefte : le jour d'après- 
^itej-lui avaler » avec la corne « une livre & demie d'huil» 
d'Oise I le tenant bridé deux heures avant » & autapt après 91 
2onnez-lui pendant quinze jours deux onccs^de foie d'anûn 
inoinç d^s du fon mouillé^ éûtes-lui prendre de trpis en trois 
tom I nn lavlement compofé avec les cinq herbes émoUien*^ 
fe| , dans deux pintes de l>iére & trois demi-feptiers d|arine a 
fijontez à la colature une demi-livre de miel nMtrcuvial > SCt 
on quarteron de beurre frais. 

Pour PengraifTer , faites moudre ou brUèr , comme de H 
hjL\^c gro^^^ I une ^puuitité raiibnnable d*orge > mettez .uxt 
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li lK>meau de cette farine dans uneraod fean ren)]^ d*eau 

vemaez le tout > & long-tems : laiflez rafTeoir la tarine ax 
lond : ▼erièz toute l*eau dans un autre feau , ne donnet i 
V>ireau cheval que de cette ean*là , & faites^lui manger la fh 
làne qui refie au lond du fewt en trois fois t le matin , à mid 
êc le foir , pour Rengager à manger de cette farine feule 
mêlez^y un peu de fon ou d*avoine , Se mettez^en moins tou 
les jours : on ne doit mouiller la farine t^us les )ours aue a 
«l'on en veut donner. Pendant ce même-tems , on lui aonni 
«u à>iri Se de bonne gerbe > & on le fait feulement promenei 

MAJEUR (un ) eft celui ou celle qui a accompli fa vingt 
ônquiéme annëe. 

MAIN-LËVÉË. Ceft un a^ qui détruit iine ùùûe où uni 
^pofition , foit que cet afte foit confenti par la Partie , foi 
^il foit prononcé en JuÔice, c^eft^à-dire , qu^en dannan 
snain-levée » on lève Tautorité de Juftice , apofée fur chof 
ùjfie » & le faifi en recouvre la libre jouiiTance.La main<>levé< 
qpi*on donne d*une opoîdtion , fait que les Parties peuvefl 
païïer outre » Â bon leur iemble. * 

MAIS , ou blé de Turmiie > qu*on apeUe blé d*£ô>agne dan 
les Provinces méridionales de la France. 

Un Cultivateur a trouvé » après de longues réflexions , qu 
la méthode ordinaire de cultiver le mais ou blé de Turquie 
«ft vicie^fe , & capable de ruiner Us terres : animé de zèl 
pour le bien public » il a ima^né une nouveHe manière d 
cultiver cette plante. Il démontre qu*en fuivant fa méthode 
fa récolte de ce blé eft de deux tiers de phis que par la me 
diode andenne. Voici le précis des opérations que prefi:ri 
cette méthode. 

UAuteur obferve d^abord , que les terres les plus propre 
pour cultiver fruéVneufement cette plante , font les terre 
grafies ,& qui ont beaucoup de fond. On doit commencer! 
premier labour fur la fin du mois d'OAobre , fe fervir d^un 
grande charrue , à laquelle on attelé deux paires de bœufs 
afin de défoncer la terre à la profondeur de quinze à fei? 
pouces , difpofer la terre en planches , larg;es au moins d 
ix pieds » herfèr enfuite cette terre i afin d'en divifer 1< 
ttiottes. 

Après les grandes gelées , àporter un peu de Aimier bid 

E^urri dans le fond de^ces planches , autrement dans les fi 
ns , répandre ce fiiimer fur la largeur d^énviron deux pie< 
de côté OE d^autre , donner à la terre un fécond labour aV< 
la même charrue & à la même profondeur , ^ tracer ce noi 
Tean filion au milieu des planches , pour jetter la terre du 
le fond des premiers , & couvrir le nimier ; donner un trc 
fiéme labour an 1 5 Mars , mais bien moins profond , & retoi 
oer la terre dans le ftns qu*on favoit labourée la pfemié 
fois : enfin , lorfqu*on veut femer le blé de Turquie , il fa 
^e un auatriéme labour fembliJjle au troifiéme > en jetta 
IHtccse dans le néme fens» 
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Pour femer comme îl faut cette cijséce de bl(^, il faut cholfi^ 
un beau tems > & planter toujours iejs grains deux à deux , oi» 
trois à trois » dans des trous fëparés » avec un plantoir , à la 
difta&ce d'un pied les uns à^s autres ; obferver de faue les 
traces à demi*cdté des filions t & non dans le plus bas fond ; 
prendre toutes fortes de précautions pour garantir les grains 
semés des corbeaux & des pigeons > qui en font friands. 

Lorfque les graines font levées , & quelles ontpouiTé deux 
ou trois feuiUes » on doit donner un labour léger avec U 
houe t par le moyen duquel on aplanit le fond du terrein » 
^ on raprcche la terre des jeunes tiges ; c'cA ce qu'on apelle 
le premier binage ; quinze jours après on en fait un fécond ; 
un tems de petite pluie efl le plus ^vorable pour cela ; arra- 
cher en méme^'tems toutes les tiges ou pieds « & n*en laifles^ 
0ti*un , & le plu$ vigoureux , ce font ceux doat les feuilles 
iont le plus allongées. 

Pour ne pas crop^puifer le terrein , & faire enforte que- 
Tannée d'après on puiue y femer des blés plusutilcs » on doit^ 
après le fécond binage > labourer avec la charrue les inter-v 
yalles entre le$ rangées de blé de Turquie , & de manière que 
ToTcille de la charrue verfe la terre tout proche des pieds^ de' 
ce blé : on en fait autant quinze jours ou trois fen^aines aprèsi 
èc on prend le tems de la rofecr 

Lorfque les bouquets de$ fleurs qui viennent au haut de^ 
4pis font pailés , on caiTe avec la main les tiges dans le nœud 
oui eil au-delTus du premier fruit. Quand les épis font bien 
^rmés > & que le grain commence à paroître » ce qui arrive 
verf la fin dp mois d^AoïV » on ôte toutes les grandes fenil-*- 
les pendantes dès qu'elles commencent à jaunir : elles fervent 
de fourrage aux befHaux. Dès que le grain e(l entièrement 
. ^une , il faut faire la récolte : on doit pour cel«( enlever les 
^is avec )eurs gr;|ines > les voiturer dans une aire t les y 
^pouiller de leurs envelopes > le ferrer dans de^ grenierj^ 
bien aurés , & à l'abil des oifeaux & des infeâes. 
' Pour conferver ce blé plus long-tems • il ne faut Iç faire 
battrç oué&rainer que loru|uV>n en a befoin , parce qu'il i*e 
c^nferve mieux d^ns fon bois ou épi | qu'on nomme panouille 
en quelques Provinces , que de toute autre manière : on ôte 
lç$ grains en battant U-s panouilles avecun âéau le^er. Après 
1^ récolte t on doit coi^per avec une ferpe toutes les côtes oii- 
tiges : & les mettre fur la terre labourée , quieftçl»"s l'entre- 
deux des fillon^;mais d'un côté feulement,& laifTer l'autre vui« 
dâjcês côtes étant bienfëchcs»fervent de nourriture aux be{^ 
tikux pendant PHy ver , & on Ic^ hache menu , à mefure qu'oa- 
Içur en donne ; enfuite il faut faire paiTer la charrue fur les- 
plates-bandes qui contiennent les tronçons des tiges , pour 
wracher plus facilement ces tronçons : on en fait divers tas 
qu'on laifle fécher , après quoi on y metle feu dans le champ 
iuê,m8 , & on en éparpille ^s cendres fur la partie de la terre 
çiiaprôduiitlçgrain, . ^; 
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îMutetjr Convient que la dépenfe de la cukiire , felbn h, 
Inëthode , excède de feîze livres par arpent la dépenfe de la 
culture ancienne ; mais en faifantlacomparaifon du produit^ 
i aiTure avoir fait Vexpérience (pe dans le même efpace dc^ 
terre qui fe cultivoit fuivant Tancien uTage , il a fait la récolte 
du double & d*un tiers en fus , & d'un blé infînime&t plus 
beau Se plus marchaûd , aprè? l'avoir cultivé à fa manière ; 
qu*il a même trouvé des ti^es qui avoient donn^ trois groiTes 
^anouiUes ou, épis.» dont il a tiré plus .de quatre mille cinq 
cens grains > ayant eu la curioiité de les compter ; en un mot 
ciue la quantité de grain qùM a recueillie , en fuivant fa mé* 
tnode , a été communément de vingt & un feptters,meiùre de 
Paris > par chaque arpent , tandis qu*oB n'avoit recueilli que 
neuf feptiers les années précédentes , ce qui eÛ le double ÔC 
un tiers de plus. 

L*Auteur , pour faire voir Inutilité qu'on peut tirer de ce 
grain , expofe qa^ plufieurs Curieux ont fait diverfes expé« 
riences pour rendre le pain de blé de Turquie.de facile dige^ 
tioo. Celle qui a le mieux i^éuili , confiile a faire bouillir dans 
Veau des grains de blé bien mûrs préfqn'à leurcuifTon. 

Enfliite de les expofer à Tair pour les faire fécher de façon 
à pouvoir être moiuus ; puis de jetter du Ton de froment dans 
l*eau qui a fervi à faire bouillir ces crains , & de l'y &ire 
bouillir ; de la paHer après dans un linge fin » & de pétrir t 
^vec cette eau blanche qui en eu forde i la farine du blé de 
Turquie ; il alïlire que cette nouvelle manière a donné na 
^ain excellent , d*un eoût agréable , & préférable même il 
tous les autres pour la lanté. Cette découverte eil afTurémenc 
un crand avantage & d'an irès-grand fecours pour les gens 
de la campagne 9 dans les années où il y a difette de Blé 
ordinaire. 

MAISON DE CAMPAGNE. Les divers avantages que 
f on doit trouver dans une maifon de Campagne que Ton veut 
acheter , (ont i"^. qu'elle ibit en bon air , & dans un bon ter- 
roir ; ce que Ton connoîtpar la fertilité & la qualité des prp- 
/lu^ions qui y croifTent , par les eaux , refqiielles , pour être 
J>onnes , doivent être iàns odeur , fans aucun goût , & venir 
«Tune (burce qui ne tarifTe point. 2°. L*on doit examiner â 
on y trouve les principales commodités de la vie « dans une 
diflance raifonnablc des ViUes & des grands chemins , pour 
j>ouvoir facilement débiter Tes denrées : iî elle eftprès d'une 
rivière » & qu'on s'y puiiTe procurer facilement du bois à 
brûler & du bois de charpente, y. Elle doit être dans une 
a(!îette agréable » c'eft-à-dire , qu'on y doit trouver des pro- 
menades, des avenues : il eft lïon qu'elle foit un peu élevée 1 
afin qu'elle jouifTe de quelques belles per£peâives»& placée au 
milieu du oomaine qui en dépend. 4*'. bi élis efl bien expo- 
fée , c'eil- à-dire , ati Levant ou au Midi , & non au Couchant , 
encore moins au Nord : le corps de logis eil plus eftimé s'il 
ell entre cour & Jardin. $\ Si les quatre encoignures fonf 
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opodes sot quitte vents principaux , afin que le vent fiife 
Aoins d'effst en prenant le bâtiment en flanc : elle doit être 
hors du danger des ciues d*eaux ou de rivières: point envi- 
ronnée de marécages qui la rendent mal-faine» 6''. Si elle 
ji*eft pas trop près d^une grande rivière > ou des terres de quel- . 
i|Des grands Seigneurs. ; 

Enfin , avant d'acheter ou de bâtir , l'Acquéreur doit s'in- 
former foigneufement s'il n'y a point quelque Mineur à qui 
«e fonds poutroit âpartenir , ou quelque Douairière , ou quel- 
iràe Créancier. La voie la plus sûre pour acquérir avec foU* 
cité , eft que les formalités du décret & de la licitation foient 
tien remplies , & que le tems que le Vendeur ou îes paren* 
*nt pour retirer cet héritage , foit écoulé faos retour. Voyei 
'bâtiment. 

Lorfqu*on cft dans le cas de faire bâtir une maifon de 
iCampagne ^ fl y a pluiîeurs chofes auxquelles on doit pren- 
■dre garde dans le travail des Ouvriers , afin d'y être moins 
'trompé. j 

1'. A l'égard des Maçons , il faut avoir attention tjti'ilè 
aient foin de mettre les fondations fur un bon fol, &,nulle- 
teent douteux , qu'ils les mettent de même niveau : 2°. que 
leurs Garçons , ou autres qui travûllent à la tâche , ne laîC' 
lent point de vuide entre les matériaux , qu'ils n'emploient 
cas les pierres avec leur bouzîn , qu'ils ne coupent pas le groi 
mur pour y faire paiTer les tuyaux de cheminée fous prétexte 
tf éviter les faiUies que font les tuyaux , qu'ils ne mettent pai 
«ine trop grande quantité de mortier , pour s'épargner la peine 
<te garnir le mur de moilon : voir fi lermurs de cioifon , rem- 
plis de plâtre , font bien lattes. 

A l'égard des Charpentiers , prendre garde qulls ne met- 
tent pas de mauvais bois dans les endroits où le plâtre cou- 
vrira le bois , ou qu'ils n'en mettent une plus grande quantité 
«u'il n'en faut , lorfqu'on a fait le marché au cent. 

11 n'efl nullement avantageux pour celui qui fait bâtir , d« 
^ire un marché à la toife. 

A l'égard des Couvreurs, on eft beaucoup plus trompé dan$ 
les réparations & les recherches que dans les ouvrages neufs: 
alftfi on doit prendre garde qu'ils ne mettent de vieiUes tuile» 
dans le milieu du comble , & les neuves dans la bordure , fur- 
tout quand on toife aux Us & Coutumes , parce que p^-là 
les plâtres fe toifent par-tout , & qu'ils fe paient fur le même 
pied de la tuile , autour de laqueUe ils font mis : a 1 égard des 
Menuifiers , il faut prendre garde qu'ils ne mettent de maij 
vais bois , tel que celui qui eft plein d'aubiers , ou qui eft 

verd ou échauffé. ' , ^ . ,m r — -r 

' A l'égard des Serruriers , avoir attention qu ils ne fournif- 
fent de mauvais fers & moins pefans qu'ils ne le mettent dans 
leiu: mémoire , ou qu'ils ne fourniffent de vieiUes ferrures , 
cuoiqu'ils les donnent pour neuves. 
A regard des Carreleurs , voir s'ils ne donnent pas du caïw 
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f éaii mal tmt , s^its ne le pofçnt pas fur fa pcm^Iiére an lieu de 
le pofer for le plâtre pur. » 

Ainfi , pour être moins trompé , on doit d'abord » à Tegard 
de la charpente , rdgler le toife fur la longueur des h As , C0 
c{u*on apelie Toi/e de hout-dvant , & ne pas fe fervir du toifé 
iaxx. Us & Coutumes : i'** fixer la quantité des bois qui entre- 
ront dans les combles, les planchers, les cloiTons , leur grof- 
feur différente , & la diftance qa*il doit y avoir entr^eux. 

A l'égard des Couvreurs i convenir que i^>uvrage fera toifé 
carrément de bout-<avant» ians v comprendre les plâtres , les 
^lins , les é^oûts , &c. mais a Paris » & dans les endroits 
un peu notâmes * les Oavrieri travaillent à la toife. Voytr 
Toifé. 

Les Maçons , le^ C)iar{$énti<frs « les Couvreurs , font ga^ 
fants de leurs ouvrages pendant dix ans , à compter du jour 
qn^ib font achevés 9 quand ils font d'une matière folide , & 
pendant (ix ans j quand l'ouvraee efl d'une matière médio* 
cre. Les Archîteftes font pareiUement afliiîettis à cette ga*- 
rantîe pour les ouvrages qu'ils entreprennent en leurs noms 9 
mais cette garantie n*a pas lieu dans les cas fortuits , comme 
le tonnerre , les inondations, les tremblemens de terre , le^^ 
ravages de la guerre , les vents extraordinaires qu'on ap;îU^ 
ouragans. 

MKL d'aventure i (onê é!Mcès, Remède pour le fûre 
mârir & fumirer. Faites fondre une once de poix de Bour-» 
grogne , & l'incorporez avec quatre onces de térébenthine » 
remuant hors du feu , jusqu'à ce que le tout foit ftoid. 

Ou faites mourir un ver de terre dans du vin Uanc t én« 
tortillez- le autour du mal , mettez un linge par-deflus qui lei 
- retienne , & l'y laiiTez un jour & une nuit. 

Mac caduc, ^oy^r Epilepiîe. Les perfonnes fujcttesan 
mal caduc doivent s^ibftenir de toutes fortes de chofes qui 
peuvent attaquer la tête , comme le vin , &c. ne point re-* 
garder les eaux qui coulent avec impétuofité , les roues d« 
moulins , & autres chofes qui troublent rimagination : elles 
doivent boire du €uc de zonfles d'ail pilées , ou de celui da 
rue ; on peut encore leur faire prendre , pendant trois matins, 
à jeun , & de deux jours l*un , des pihiles compofées de trois 
dragmes d'agaric , oc d'une dragme de gutta gummi , & leur 
donner un bouillon deux heures après. 

Mal de cÔTt. Voyer Côté. 

Mal du cerf, [le ] Maladie des chevaux , eu un rhumatiA 
me qui leur tient les mâchoires & le cou fi roid?s , qu'ils ns 
peuvent les mouvoir , pas même pour manger : les yeux leur 
tournent : ils ont par intervalle de grands battemens de flanc 
Zc de cœur : tout leur corps eft roide : & fi le rhumatifmc 
eft univerfel , ils courent ^and danger de mourir : la caufe 
de ce mal vient d'avoir patTé d'une grande chaleur à un grand 
froid. 

JUs remèdes à ce mal tant de tîrek du ûmg au cheval ma- 
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lade à p!ufièm$ reprifes , de lui dofioer des lavemefls ra«)«l- 
litifs foir 6c matin , de laifTer devant lui pour nourriture da 
ion détrempé avec beaucoup d*eau , de lui frotter tout le tour 
du cou & des mâchoires avec de TeHience de térébenthine 
Zc de l'eau-de-vie bien battues enfemble , afin de réchauffer 
les mufclcs refroidis : s*il a tout le corps entrepris » on lui 
irotte les reins avec Ponguent d'aUhsa oc Tefprit de vin y âc 
«n le couvre bien. 
AIal de Dents. Voye^ Dents. 
IVIal d*Enfant, Voycj Accouchement. 
M AL de feu , ou mal de tête. Maladie des chevaux : on It 
'. connoît quand le cheval quitte Tavoine. Saignez-le aux tem- 
ples , & ufez des remèdes qui font dans les tnaladies du dégoût: 
on peut y ajouter celui-ci. Prenez demi-once d'Angetique en 
poudre y demi-once d^afTa-fxtida en poudre : mettez le tout 
dans un nouct de toile > attachez-le au madigadcur ; mettez- 
lui le mafligadour deux heures » puis lui ôtez , & laiiTez le 
mander une couple d*heiu:es : remettez autant de tcms le maT» 
tigaùour > le cheval jettera beaucoup de glaires , qui lui dé- 
chargeront la tête. 

Mal de mère i ou Pafïion hyflérique. On a donne ce nom 
à cette maladie des femmes, parce qvi'on croit qu*elle eîl eau- 
fée par des vapeurs qui s*élevent de la matrice , & qui empo- 
chent la rcfpiration. Les odeurs for tes font très-propres pour 
apaifer ce mal , comme font celles du caAoreum , des cornes 
& des plantes brûlées. 

Remécies contre ce mal. Prenez deux onces de femence de 
hardare ,une orce de carcUe , trois e;rains de nufc ; réduifcz 
le tciît en poudre , & donnez-en à la malade le poids d'une 
dragme détrempé dans du vin blanc , mais feulement dans le 
tens de raccident. 

Ou bien prenez une once de racine de ccutevrée , faites* 
îa bouillir clans du vin bîanc: faiîcs-en boire à la malade le 
ibir en fe couchant trois fois la femaine > & continuez pen- 
dant un an. 

Mal de tâte. Lorfqu*ii eft confîdérable i il y a toujours do 
la fièvre. Voye\^ Fièvre. 

MALADIES. Les maladies viennent du dérangement ou 
' de 11 coiruption de quelque organe du corps , ou de la difbri- 
hution irrégluliére du fang dans les parties qui en ont befoin. 
On trouve , dans le cours de cet ouvrage , divers remèdes 
pour les maladies les plus ordinaires , auxquelles les hommes 
& les animaux font fiijets. 

Quand l'ilyver efl bien froid , les maladies régnantes font 
des pleurcfiesj, des péripneumonies , àes léthargi?s,des toux , 
des douleurs de poitrine, des vertiges, des apoplexies itoutcs 
ces maladies font caufées par la dcr.ficé des liquides & la çon- 
traftion des fibres. Quand THy ver efl tempéré & humide » 
les maladies font d'un caraftére différent , telles que les 
fièvres ardentes > les hémorragies par le nez » des toux féches 
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fans expeAof 4ll6n ; ce i^ des efR^ts du lâchement des 
fibres , de l'abondance des U<[uides ; atnfî elles demandent une 
méthode corative différente des autres. 

Les maladies du Prîntems » quand il eft dans Tordre de U 
Jiatuze f font le retour des a.ttaqaes des maladies invétérées» 
comme vapeurs « mélatfcolie ^ épilepiîe » mau^ de gorge t 

Eefaittetir de tite • dames , pufiules » toueeoles > petites véro* 
ts » & autres maladies de la peau occafioanées par la tranf^ 
piratlon qui cherche à ie rétablir. 
^ Les maladies de r£té£bnt les fièvres continues) ardentes* 
tierces » quacrtes » malignes & putrides > cours de ventre « 
iiieurs colliquatives. Elles font caufées par racrimonle putride 
que contraâent les fluides par la chaleur de ratmoTphére : 
les boiflbns rafratchiitantes & acides font le remède le plus 
efficace 9 ielon les plus, habiles Médecins , & ils n'ordonnent 
la faignée , que lorfque le fang ne donne pas des fignes de 
difTolutlon 1 ils ont loin d'évacuer avec les émétiques 1 ou 
avec les purgatif (aeement adminifirés. 

Les maladies de TAutomne font les fièvres ouartes » les 
hydropiiîes » lesphthiiîes , les dyfTenteries « les aouleurs aux 
Cttifles & aux hanches 9 les efquinancies , les mélancolies ; 
d^oû Ton a droit de conclure quisi TÂutomne eft la plus dan* 
eereufe de toutes les faifons , parce que la tranfpiratton in« 
leniible efl trop diminuée par les froids. 

Lorfque ces qialadies. proviennent de la même caufe que 
celles de TEtéj elles exigent les mêmes remèdes » c^eft-à-dire» 

S[i*on emploie les délayans ou les purgatif » félon la nature 
e la maladie. 

Mal ADi ^s chroniques caufées par Pobfbuélion dei vifcé* 
.res , on par un fang trop épais. 

Remède. Prenez des racines de chicorée fauvage , de pf 
tience fauvage « de polypode de chêne , ratiiTées & coupées 
par tranches , de chacune une demi-once : des feuilles d'ai- 
gremoine & de chicorée fauvage , une demi-poignée de cha* 
cune : faites bouillir le tout dans trois chopin es d*eau » que 
4ous réduirez ànçe pinte j retirez la cruche du feu » & faites* 
y infufer chaudement , pendant qiiatrè heures * une once de 
féné mondé > une demi-once de fclde glauber , un demi-gros 
de la femence d'aris. PaiTez la liqueur par une linge avec lé- 
gère expreffion i & ajoutez-y deux onces de ^op de fleurs 

ïjpêcher. 

r artagez le tout en fix verres , à prendre tiédes en deux 
jours , trois dans chaque matinée , de deux en deux heures » 
& un bouillon legsr entre chaque verre : que fî cet apozème 
purge tcop abondamment , 00 fe contentera de deux verres » 
oc on les prendra en trois joàrs. 

On peut encore réduire tc^utes les dofès à la moitié , Si. en 
faire une efpéce de tifane royale , pour ie purger en un feul 
matin en trois verries. f^oye^ Hypocondriaque. 

Le meilleur moyen » & le plus ûmple pour ib garantb: des 
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maladie^ciironlauês , cVft rexefdce. tetVIéàêâné tfaJ^if^ 
ont donné des r^les Air la mêxàét^ de faire cet exercice : 
i*'. il ÊLUt exercer fon corps av^nt qiie de prendredes alîmentv 
éc âq>rès que la digeftion en eft faite i i*. les exercices ne 
doivent pas être trop prolongés , ils ne doi'^nt être conti^ 
noés que jufqu'au'commencement d^une douce fûeur ou d*unèr 
legÀe laflkude ; y» il faut y acâoutun^ 1er rorps infenfible- 
inent > il £uit les reconmien^er tous les fou» autant qu*il eit 
po(fible ; il feroit utile de ne les prendre qu^après ay oir pàrgi^ 
le bas ventre. Fefex Obftniâion dés vifcé'ef • 

Maladie des Beftiaux« Préfervatif ou remédeponr îpfté* 
Tenir la maladie des Beiliaux , lorfqu*bn s*aperçoic qu'elle 
régne déjà dans le voifinage. Prenez de l^étiops minéral » 
compofé avec deux parties de fleur de foufire , & une de mer-* 
cure crû bien frottées > pifqu''à ce ^ae tout le mercure ait dif^ 
paru , & de l'antimoine crû réduit eii poîidre trè»^fine , àk 
•chacun trois dragmespour la plus foible do£e » & quatre poifr 
la plus forte : une demi-once de thériaque de Venife , êc ùtm 
dragme & demie de corne de cerf calcinée & réduite en poin- 
dre ; mêlez le tout enfemble, & le pêtri^ant avec de bonn6 
larine & dulait nouveau,faite*'en une boulette que vous don* 
nerez en une dofè pour une bête fbrmée)lQrfqu'eUe al'éilo- 
mac vuide , & pendant douze i quinze jours ; maison ne doit 
pas ufer de ce remède lorfque la béte eft manifeflement at^ 
taquée de la maladie. Il ne fyat pas s*allarmer fî les vacHes ^ 
après avoir pris ce remède, perdent l*apé6t & leur lait ; car 
Pun & Tautre reviennent au bout de quelques jours. On doit 
furfeoir les remèdes , lorfque fa bête eu attaquée d*iin êaz ' 
de ventre violent. Jo&m. dcon, 1758. . 

Maladie des Chevaux. (Quoiqu'on ait indiqué dans cet 
Ouvrage les différentes maladies des chevaux , il eft bon de 
fçavoir qu'il y a des fîgnes auxquels on peut connoitre qu'im 
cheval efl malade ; ces (ignés , il eft \'rai , s'étendent fou-* 
vent à des maladies différentes ; mais ils ne méritent pas 
moins attention , & ils donnent lieu à*aller au-devant du* mat 
en obfervant de plus près le cheval malade t pour trouver 
quelle peut être la caufe de fon mal. Voici quelques*uns de 
ces fignes : la tête pancfaée , Vte'il trifte environne de larmes, 
les oreilles fi:oide5) le poil hénifé aux flancs » le battement 
de ces mêmes parties , s'il chancelle en marchant, & qn^it 
pifTe fans écarter les jambes t comme il fait ordinairement»^^ 
lorfqu'il a du dégoût pour tout ce qu'on lui donne > &c. 

MALANDRES & SOLANDRES , maladie des Chevaux. 
Les malandres (ont éts crevaifes qui prennent an pli du ge- 
nouil, dont il découle des eaux rouffes qui caufent ae la dou-^ 
leur à un cheval & le font boiter. Les folandres font à peu 
près le même mal : il eft plus rare & plus à craindre. Ces 
numeurs attaquent fe jarret & les jambes , & les pourriflent 
par leurs mauvaifes eaux : on ne doit pas compter de enértr 
iKtiérement les uns ni Us autres i mais ^a dok ufer &% te^ 
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Aédef ma âdodcifleat llmmeur. Un des méiSem'f eftde mê- 
ler de nimle de lin avec de Teau-de-vie par égale quantité t 
Vanter îafqu'à ce qae la matière foit blanche , & en era'iflTer 
la parue affligée tous les Jours. Ce remède apaife la aouleur 
& empêche l^i^Sûre : le Uvon hoir , l*huile de noix (ont en- 
core de bons remèdes Tun après l'autre. 

MAMMELLES , (engorgement & inflammation des^ aux 
ifoaveUes Accouchées « pour s'être expofées trop-tôt a Pair 
Iroid. 

Remède. Prenez des feuilles de parièeûre , une poignée t 
pilei-les en y mêlant peu à peu de la mie de pain bien émiée » 
«eux onces ; faites-en un catapbfme avec une iuffifante quan- 
^tè d*huite de lys ou de camomille , ficque l'on renouvellera» 
s'il en eft be£bm. 

Mammelles enflées. Remède. Prenez une livre de bon 
miel 9 douze jaunes d'oeufs & une chopine de vin : battez le 
tout eniêfflble dans une terrine Peibace d'un demi-quart- 
d%enre>puis mettez-le dans une chaudière pour le faire bouil-' 
lir doucement, de peur mi'il ne forte par-aeiliis , le remuant 
continuellement : &ites-le bouillir julqu'à ce que le vin foit 
confommè , c'efl-à-dire > pendant une bonne heure. Etant 
•refroidi , £dtes-en une eoîplatre unpeu épaifle fur du papier 
brouillard y & apliquez-la fur la mammelle » lorfqu'on voit 
flu'elle efl prête à jetter. Ce remède l'ouvre en peu de tems 
oc la guérit : elle eft pareillement bonne aux abfcès des ge- 
aoux , aux plaies & aux ulc^es. 

Si les mammelles font écorchées > la poudre de gomme 
«dragan eft un remède afliiré. 

MANDRAGORE. Plante qui eft de deux efpéces , Pune 
toâle » l'autre femelle. La première a des feuilles de bette: 
fes pommes , comme celle du cormier tirant fur le jaune } elles 
provoquent le fommeil : la femelle a fes feuilles noires , fcs 
femmes comme des cormes j mais pâles ; elle eft (ans tige 
comme le mâle. La mandragore s'emploie extérieurement 
dansia douleur des yeux Se dans les tumeurs dures. Elle fe 
donne rarement par U bouche. 

MANNE, Grains compofés de fiic vifqueux de certain^i 
«rbres , & de la roiSe du matin que l'on trouve fur leurs feuil- 
les , fiir-tout cell^ du firêne. La plus eftimèe eft celle qui 
rient de la Calabre : elle doit être blanche & un peu jaunâ- 
tre ) nette , un peu grafle , d'un goût doux & fade. La manne 
eft plus chaude que froide : elle adoucit la gorge » la poitrine, 
pnrce la bile & fes htuneurs féreufes. 

On la diflbut dans du bouillon ou dans quelqu'autre dè- 
coâion ; on y ajoute mielque chofe de rafraîchiflant , comme 
le tamarin. La aofe en depuis demi-once jufqu^à deux onces 
-& demie : elle corrige Pacrimonle du fené ; on peut due 
qu'elle eft le purgatif le plus ufité. 
MANNEQUIN. Eft un ouvrage d'ofîer oùPon met certai- 
chofcs qa'onyeitt tranfporter, où dans lefquels on planta 
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des arbres : les mannequins font plnspeths que les maUfte^f 
eelleS'Ci font faites différemment^ On élevé des srbrès eA 
mannequin pour regarnir avec plus de facilité les places vui* 
des ; on met ces mannequins en terre » on y met au fond quai* 
tre doigts de bonne terre , & elifuite Tarbre , après en avoir 
ëtêté la tige & les racines » comme pour planter à demeure i 
on arrange les racines > & on les couvre de terre : Tarbre y 
fait fa poulie , & ouand on en a befoin » on découvre la terre 
autour , & on enlevé farbre avec le mannequin , &:on ]« 
met dans le trou qu*on lui a préparé ; on le cotrvre de bonne 
tene , & on le garantit des froids par quelque paiHaifon. 

MANOIR, (principal ) On apelie ainiî le Ciiâteau , o« 
maifon ) qui eft deiliné dans un nef pour fervir d'habitation 
au Seigneur féodal. Dans la fucceHîon dW fief en ligne dl- 
'teélei le principal manoir apartient à l'aîné par droit d'aîneiTef 
c'eil au principal manoir du fief dominant que les Vaflaux 
font obligés de faire la foi & ho&uhage à leur Seigneur , pour 
les fiefs qii^ils tiennent de lui. 

MAQUE ou MACHOIRE , înftrumént pour brifer le chan- 
vre. Ced une efpéce de petit banc compofc de deux pièces 
de bois , creuféôi; de manière Qu'elles s'emboitent l*une danf 
Vautre au moyen d'une cheviUe. Celle de deiTus eft mobile » 
& en la levant , on la rabat fur celle de defiTous. n 

MAQUEREAUX. Poiflbn de mer que l*on mange frais att 
mois d'Avril. Manière de les aprêter : fendez-les un peu le 
lon^ du dos , vuidez-les , faites-leur prendre fel avec d« 
rhuîle , nienu îtX & poivre : envelopez-Ies dans du fenouil a 
faites«les griller 1 puis faites une faufTe avec beurre roux , fines 
herbe hachées « mufcade , fel , fenouil , câpres > fiîet de vi» 
flaire ; ou bien on peut la faire avec du l^eurre roux , perfil 
frit , fel , poivre & vinaigre : on peut encore les accommoder 
à la Maître- d'Hôtel » & étant grillé « on met dans les corpc 
da beurre mêlé avec perfil & ciboule hachés » fel » gros poi* 
vre , &c. 

MARAIS. On apelie marais de grands e^paces^de terre 
remplis d'eau qui y croupit , & de grandes herbes > comme 
les joncs , les rofeaux ; &c. 

Les marais ont leur utilité : on peut ) par quelques travaux^ 
fertilifer les plus ingrats j on peut en faire des Etangs : on 
fait arracher pour cela les racines , & on y pratiaue des rigo- 
les & des levées convenables : on peut aufil les aefTécher par 
Aqs tranchées & des faignées > pour en faire des Jardins ou 
des prés. Les marais produifent des joncs , des rofeaux > & 
autres herbes grofliéres , dont on fçait tirer profit à la campa- 
gne , comme pour faire des couvertures > des étables , des 
chaumières , on en fait des cabas , &c. 

Marais Salans. On apelie ainfi les marais où le fel 
marin fe fait de l'eau de la mer qui les baigne. 

MARBRE. Sorte de pierre fort dure , fort polie & difficile 
à taillert Le marbre fert d'ornement aux cheminées , oa ea 
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hk des chambranles , oh -en couvre les commodes 8c les con* 
foies ; mais comme il tû coûteux , & qu*à la campagne on ne 
fe foucie pas d*ornemens (î recherchas : bien des gens fe fer- 
vent d*iin€ efp^ce de maftic qai contrefait for( le marbre. Ce 
tfoiSkc eft comfpofô du gvpfe ,sqm n'eft pas ane pierre à plâ» 
trc , mais une eipëce <fe groj talc , ou pierre brillinte que' 
Von trouve parmi les pierres à plâtre ; on la hit calciner an 
Ibur , on la oroie dans un mortier > on la paAe au tamis » Sc 
on remploîe avec de l*eau collée ou de ja colle de parchemin 
Ibndne : on y mêle les couleurs qu*on veut , & alors que le 
tout ed fec , on le polit avec une pieireoponce & une'péM 
de bœnfjpour le rendre luifant. 

MAR(J« Poids en uTage pour pefer l'or & l'argent. Le mare 
eft compofë de huit onces > Tonce de huit ^os ^ le gros de 
trois deniers » le denier de vingt-quatre grams. 

Marc de raiiîn. Ceft ce qui refte du ràifîn après avoir été 
foulé : on Tapelle râpé en quel<p^ Provinces. 

, ivIARCASSINS. On apelle amfi les petits de laLaye & dq 
Sanflrlier. 

Marchands et négocians ( les) font tous cei« 

qui font profeilion d'acheter pour revendre , afin de tirer du 
profit par ieurroé^ociations. Ils font contraignables pas corps 
pour le fait de BUlets & Lettres de change , & fournis à la 
Jorifdiftion Consulaire. Les Marchands n*ont qu'un an pour 
demander ce qui leur eu dû , pour raifon des marchandifes' 




de Marchand font foi entr'eux en Juftice , quand il n'y a oaint 
de preuve contraire qui réfulte du regiilre de Tautre Mar- 
chand. Entre Marchands ^ Négocians alTociés, ils fonttous^ 
obligés folidairement ; mais un Particulier qui n*cû poinr 
Marchand t 6e qui ne fe mêle point des affaires du négoce, 
pour tirer du profit de la marchandife ou de l'argent , r.'ciV 
point infticiabie de& ConliilsY ni ftijet k la contrainte par corps 
pour raifon d'aucun Billet ,foit au Porteur , fbit à ordre , va- 
leur re^e « ou en marchandîi^s : il n'y a que les Lettres de 
«hange qui puiffent icumattre à la Jurifdi^lipn Confîilaire 8c 
à la contrainte par corps. 

MARCOTTES ( les ) font de jeunes l^anches , belles 8ç 
fortes , dont ôfi fait choix pour marcotter une plante. Poiu* 
cet efkt f on fend use de ces branches par le milieu jufqu'au- 
près d'un nceud ; on a foin de tenir l'inctfion ouverte avec un 
petit morceau de bob , puis on la couche à terre 8c on l^t 
couvre de quelques |»ouces de tetre ; ou ft elle court rxfque 
de fe rompre en l'abaifiant , on la fait rentrer dans un petit 
panier que l'on sem|^it de bonne terre 8c qu'on pend à que!» 
eue branche. Lorique la marcotte a pris racine > on h coupe 
& on la traniplante ; on doit la bien couvrir de tene , TaiTO'* 
iii , 8c elle devient une>laiifc aniittf lie* 
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MARÉCHAL FERRANT. Vzxt du Marédial pôva He^ 
l'errer les Chevaux » confiile piincmalement à entretenir le 
pied des chevaux dans l'état où il en , lorfqu'il eft r^euliéreo 
fnent beau^ & d*en réparer les défeâuofités ,iorfqu*ii pèche 
dans fa forme & dans quelques-unes^efes parties, y^^yc^ 
Pied des Chevaux. 

Manière dont un Maréchal doit ferrer un pied nata* 
tellement beau. i^. 11 doit blanchir iîmplement la folle » 
c*eft- à-dire t n*en couper que ce qu*il en faut pour décoa« 
>rir la blancheur naturelle : enlever le (iiperfltt des quar* 
ti/çrs ,. obfervant d*y laiiFer de quoi brocher : ouvrir le ta* 
ion » en penchant le boutoir en dehors , & non en creit# 
ùnt i les abattre de manière ^e le pied étant à terre , Tani* 
ipal folt dans une jufle poiition ; cpuper le fuperfiu de le 
fburctiette : ouvru: la biftircation juiqu*à l*épanchement 
4*une efpéce de férofîté t & non foùn/zn fang ; maintenir 
par le feir , comme par la parure « le labot dans la. configa<» 
ration au*il avoit. 

2®. Ajouter à ce pied un fer qui faccompagne dans toute' 
fa forme y qui ne foit , ni trop » ni trop peu couvert , ni 
trop léger , m trop peJànt , qui ait la même épaifleur aux 
éponges qu*à la pince > & oui en ait quelques lignes de plut 
k la voûte c[u*à cette dernière partie* 

y. 11 doit étamper un peu plus gras en dehors qu*en de* 
dans : il faut qu*U y ait quatre étampures de diacpe côté # 
avec une dif^ance marquée à la pince pour féparer celle* 
de chaque branche. Ces étampures ne doivent éire , ni trop 
eroifes , ni trop maiares > que le fer au talon ne foit point 
leparé du pied , que les éponges ne débordent que propor* 
tionnément à fa forme , K que Ton aperçoive enfîii , pour 
la grâce du contour & de Pajufhire « une fimple élévation 
tout autour de ce fer , depuis la première étampure julqu'à 
la dernière > en paifant fur la pince. 

Nous avons dit qu*il faut pencher le boutoir en dehort 
pour ouvrir les talons t ou pour les parer à plat. La plupart 
des Maréchaux trouveront que cette méthode eil totale-* 
ment contraire à leur pratique ordinaire ; mais on ne doit 
pas s*en inquiéter. Toujours guidés par une fitufTe routine » 
ce jamais par le raifonnnement , ils ne cefi*ent de creufêr au 
lieu d'abattre > c*eft-à-dire » qu'ils coupent continuellement 
la portion de Fongle qui fe trouve entre la fourchette & le 
talon : enlorte qu^au moment où ils croient ouvrir cette 
partie » ils la reuerrent de plus en plus : & en effet , dés 
qu'ils enlèvent Tapui qui étaie & cmi fépare le talon & le 
fourchette , les parois extérieurs de rongte n'étant plus gé«> 
^és , contenus , & n'ayant plus de iôutien y fe jettent & ie 
portent en dedans , d'autant plus aifément » que le tiiTu de 
la corne eft tel qu'il tend toujours à fe contraâer : de là une 
ées caufes fréquentes de l'encaflelure ; & c'eil ainfi que le 
plus beau pied devient difforme , quand il cft livré k dcf 
«Miins ignorantes, GiHion^ tneycUf* 
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MARGUERITE. Plante mû crott dans les pré» : oa 
en cultive dans les jardins , doat les fleurs font de dxverief 
soldeurs. La cultivée à fleur rouge eft un bon vulnéraire 
foat réTouidre le iâng coagulé » pour les plain 9c les conta* 

Les Mar^erkes femultiplieiit de plant eoraoné: on s'en 
(ert volontiers dans les partetres au lieu de gazons i leur 
émail eft un méable coup d*œi]« 

MABI. PuSTance ou autorité du fliari : elle ne confiftc 
pas (èulement dans un fîmpie reft>e<ft & dâ^ence de la part 
Ce la femme 9 mais dans iwe forte d^autorité que le mari 
acquiert fîir fa ^mme & fur fcs biens du jour de la célébra* 
tion du mariage $ enforte que la femme ne peut valable* 
ment s'obliger , fi elle n*eft autorUi^ de lui ; autrement le« 
obliç;ations qu'elle contraâeroit.feroieQt ntdles. 

MARIAGE ( le) e& uaC^itratoiiril» [&;fnméme« 
teais un Sacrement de la Lot iMmveUe ) par leqnèi Tbomme 
& la feoune font joints d*un lien indifloluble , qui ne i^ petic 
diiToudre que par la mort de i*un des deux. Le confentemeof 
des conjoints 9 donné félon les Loix de FEtat » efl ce qnî 
conftitne le Contrat civil ; ainfi le Contrat par écrit n*eft 
pas d'une néceffité abfblue t ouoi qu*il foit toujours plixf 
avantagieux aox Parties d'en Étire un , parce cfu'on y peut 
mettre les dauff^ qu'on veut , & «p'U j a d'ailleurs des 
difpoihions qu'on poisroit £iire « qm ne font pas fiiplééet 
par la Coutume. ' - 

^ Lorfqu'il n'y a point de Contrat par ^it » ^ que le m»* 
nage a été une fois valï^deiiient célébré > les deux conjoints 
ae peuvent plus faire de CcMitrat ; car il ne leur eft plus per« 
sus de changer celui que la Cou^une a âut à leur aé£mt » k 
aM>iiis crue Ton des deux ne fut mineur , & qu'il iê trouvât 
fort léfé par le déÊ^ut du Contrat. Le Contrat étant %né t 
il n'eft plus parmi^ de riea changer , fi ce n'eft par des aâes. 
tfparés t fîgnés par les petfôunes qui y ont affifté. Ainfi 
toutes contre-lettres contre les Contrats de mariage 9 faites 
hors la préfepce des païens , font nulles.. Les Contrats de 
fiariage font fufceptiblesde toiu^ forte de ckufes ; mais il 
y en a oui font ordinaifes dans une Contome ; & extrabrdi« 
■aires aans une autre. 

Les daiifes ordinaires des Contrats de mariage faits eft 
Pays coutiumer « font: I^ laftipvlationou exclufion d« 
co9im«santé t %% la cenftitution de la dot : 3^ la ftipula- 
tion des psopres^^ramemi^Uâ'eaieiit': 4^ que fest^t marié 
tfijflçffa jouir le furvtvaiu de fe^pete^ tnàre de fk part des 
tfeFs de communauté > & qit il ne pouera Um demande) 
compte ni partaj^e : T* ^ douaire : &*. le préeiput , babiu 
tion f bagnes & foyia : 7*. la hcv^té accordée à la Umm 
de renoncer à la communauté » fie de reprendre ce. qu'ell 
a.apdrté t 1« femploi des piropres aliénée : 8'« rindeouiif 
Û9$ àetui où la femme 9*eK oMigéei* 
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Dans les Pays <!e Droit écrit, les claufes Ordinaires Ibnti la 
conftitution de dot, l'attgmentde dot , les bagaes & joyaux^ 

Les claufes extraordinaires font indéfinies, & ii*ont poinc 
de nombre" eertairv : il fuflit de dire qu*on peut les réduire à 
quatre ; fçavoir , les donations de toute nature , les înfHtn-* 
tiens &fobftitutioAs'contraftuellcs , les renonciations j éccm 

On apelle artidefi' de > mariage , les cTaufes dont le$ fû-^ 
turs époux conviennent , .& <]ui doivent fervir de bafe aui^ 
conventions portées |iar le Contrat de mariage • : car -ce 
Contrat doit le faire conformément à ces articles : ainfî il 
faut qu'ils foient auparavant af;réés de part & d'autre. Voi* 
là pourquoi les Parties fe communiquent ces articles , pour 
les éltaminer à loliîr. Lorfque ces articles font iîgné^ , Vn* 
rté déS'IWties peut obliger à h. celébradoti celle qtî relu* 
feroit , fous^ peine de dépens , dommages & intéréti. ' * 
- <- Orf cortpte«imf ^ndjtirorAs' requifes pour • la validité d\ia 
Mâttage'^t*'.^le conientement despdre & mère, ou celi^ 
èes Xmtysîs ou curateurs pour le mariage des mineurs* Les 
e'A&n^ I dont les père & Aiere font hors du Royaume , peu- 
Vent contrarier mariage , s^il leur eft impoflible d*avoir leur 
éonfentement ; à ce cSifaut , ils doivent avoir ^elùi de leurr 
tuteurs : & s*il font hors d*âge d*en avoir , ils doivent avoir 
celui d^ leurs parens ou -aînés ; & à lefir défaut , dé leur» 
amis où voîfins ; le totft eonfdrmément à )a -Déclaration du 
Roi , du 6 Août ié86. A cet effet » il doit être fait devant 
le Juge Royal > le procureur du Roi préfent-, une afflembléei 
de iîx des plus proches parens ou alliés » tant paternels quq 
maternels ; & a leur défaut , de ^ aniis ou voifihs , pout^ 
donner leur avis ou confentement , sHl y écheoit , dont it 
doit être fait mention dans le Contrat de mariage , qui doi^ 
être fifi;néd*eux : -2°. la proclamation des trois bancs , en la 
Paroiflb de Tun & de l'autre Conjoints , faite un Jour de. 
Dimanche ou de Fête % 3". Tailinance de' ^atre témoins^ 
dignes-de i<h , & domiciles , lefquels -doivent certi^ief btèn^ 
connokre.eeux <nii veulent fe marier , s'ils ne ibnt pas con-' 
nus du Curé : 4*. la bénédiâion nuptiale du Curé ou dir 
Vicaire ^e Pun des Conjoinfis , -Au refte , 4è tèm» iuflHànt 
pour acquérir domicile dans une Parôifle , à l'eATet d*y pou-, 
voir contrarier mariage , eft au moins de fix mois , à regard' 
de ceux qui demeuroient auparavant dans une autre Pa- 
roiiTe de la même Ville , ou du même Diocèfe , & d'un an 
pour Ceux qui demeuroient auparavant dans an autre CKé^ 
cèfe : 5^ U faut qu'il hy aÂt aucun eir^>êchefheRf Aie Ma«^ 
liag» qui en catiiè là nullité f ni mêine ^ne opblià6ft> lie^ 
déâut de l'une de ces' bondirions emp6ft« riullité de bis-' 
ria^e ; excepté , l^ celle de trois bans^, dont on peutiolP 
tenir difpeme : bien plus 1 rortiiflion de la publication des 
bans ne fait pas déclarer nul un mariage contra^é entre 
majeurs: i<*^ excepté qu'on n'ait obtenu diipenfe <le l'em-^ 
pêchement > même disiaant ; aS eïcepté qu'on nVâl obte« 

nu 
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tnx de TEvêque <m du Cur^ , hpSTttâfRon de fe marier 
dans une autre Egliiè que fa Parome, Les Juges ù'Eglife font 
feuls compétens pour connoitre des caafes du mariags > 
par raport à leur validité , mais ils ne peuvent point con- 
noître , ni prononcer fur la féparation de corps 5c do bleus y 
des maris d'avec leurs femmes , ni (lir les conventions ma* 
trimoniales : ainiî j après avoir déclaré ]es promenés du ma* 
ûage nulles , ils renvoient les Parties devant le Juge ordi- 
nale. Les Juges féculicrs peuvent néanmoins connoître in- 
direâemcnt des caufes du mariage , comme lorf<:{u*il s*azit 
de rapt , par la voie criminelle » ou des choies temporelles 
([ui réfîiltent du Contrat de mariage. 

Comme on vient de parler des empéchemens , il eft bon 
de fçavoir qu*il y en a de deux fortes : les un$ empêchent 
qu*on ne pûiiffe contira^er mariage fans crime : mais ils 
n'empêchent pas la validité du mariage : c*eft es qu'on 
apelle empichemcns empêcbans ; la connoîflance de ces 
fortes d*empéchemsns reearde les Cafuifles. Les autres 
empéchemens font apelles dirimans^ : ceux-ci font plus 
forts > car ils rendent le mariage nul , & empêchent que Is 
Sacrement nVit fon effet : voici les principaux empêche» 
mens de cette efpéce. i**. Le bas âge ; car il faut que ceux 
qui.fe marient foient en état d'avoir des enfant : les ma* 
les ne peuvent fe marier qu'à quatorze ans , les filles à.dou* 
xe : la veilIefTe n*(^il point on empêchement. 2"*. La pa* 
rente jufqu'au quatrième degré , mivant le droit Canon » 
que Ton fuit en cette matière : mais ceux qui font au qua* 
triéme degré peuvent obtenir difpenfe de leur Evêque pour 
fe marier : on obtient aufli de la Cour de Rome pour le 
troificme degré ; mais pour le fécond , elles font très-rares» 
3*. La bigamie , c*eft-à-dire d'être marié avec un autre ; 
car il efl aéfendu d'avoir deux mr.ris , ou deux femmes en 
méme-tems » à peine de nullité du fécond mariage , Se de 
punition exemplaire. 4". La Profeillon , ou l'engagement 
dans les Ordres facrés de Soûdiaconnat , Diaconat & de Prê- 
trifvî. 5*. La mort civile cauféè par le banniflement à perpé- 
tuité, ou par la condamnation aux GaHres perpétuelles » 8c 
celle de mort prononcée contre les abfens , n'empêchent 
pas l'effet du Sacrement ; mais le Contrat de mariage de ces 
perfonnes ne produit aucuns ti£ets civils , & leurs enfans 
ne font point considérés comme des enfant légitimes : mais fi 
l'un des Conjoints efl dans la bonne-foi , c'efl-à-dire , s'il a 
i^oré l'empéchem'ent 1 le mariage a tous {es effets » tant à 
ion égard , qu'à l'égard des enfans qui en font nés , à 
moins que l'empêchement ne vienne d'une ignorance qui 
ne feroit pas excufable. 

Les mariages dandeflins , c'efl-à-dire , ceux qui demeu- 
rent cachés pendant toute la vie de l'un des Conjoints , ne 
produifent auams effets civils : il faut-) pour les rendre pu- 
blics > qu'ils foient précéd;;s de publication des bans , & ce • 
Tom, lit B 
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léhrés avec les formalités requifes. Les mariaçés tkifs k 
l'extrémité de la vie av'ec une concubine , ne produifent 
aviSi aucuns effets civils. 

Le mariage doit être célébré en préfence du propre Coré 
'de l'un des fiiturs Conjoints : l'ufage a voulu que ce fût en 
préfence du Curé de Tépoufe : il ne doit Tétre qu*après ta 
'publication des bans » & en préfence de témoins dignes d« 
loL Un Curé ne peut pas mariet des perfonnes qui ne font 
pas de fa Parolue f s'il n'en a ime permi(!ion par écrit de 
leur propre Curé > ou de l*Evêque Diocéfain. Pour obvier 
aux fraudes ttout Curé » ou Prêtre commis , doit s'informer 
avec foin du domicile des Parties ,de leurs qualités , & s'en 
faire certifier par le témoigna«;e de trois ou quatre témoins 
dignes de foi. La célébration ^u mariage fe prouve par Tex- 
trait du Regiflre des mariages : & fi le Regiilre en perdu 9 
par d'autres tkres & témoins. 

MARINADE. On apelle sûnfî une faufTe dans laquelle 
on met tremper les chofes que l'on veut relever. Par exem- 
ple } une marinade de poulets , fe hït avec du jus de ci- 
tron , vertus on vinaigre , fei > poivre , clous 1 ciboiile , lau* 
tier. On laifTe dans cette faufle » l'efpace de trois heures » 
des poulets par quartiers » enfuite on fait une pâte avec de 
la farine t du fel , de Teau & un œuf» le tout bien délayé : 
on y met un morceau de beurre fondu » on bat le tout oant 
une caiTerole : on trempe les poulets dans cette pâte » & on 
■les fait fi-ire dans du fam-doux. 

On marine des côtelettes de veau dans une faufTe de la 
même forte : puis on les égoutte » ou dans une pâte conune 
ci-deffus , ou bien on les farine fans pâte f & on les ù3t 
frire dans la poêle. 

MARJOLAINE. Plante odoriférante : on en feit de» 
bordures dans les potagers. Il y a la grande & la petite : 
la grande poufle des tiges à la hauteur de trois pieds » fes 
tiges font rougeâtres , & fes fleurs en gueule : on cultive la 
petite dans les pots , & à l'ombre. L'une & l'autre fe mul« 
tiplient de i^mence & de plant enraciné en Avril. Elle eft 
tendre à la gelée : la graine en efl petite de couleur brune » 
te marquée de blanc. 

MARMELADE. Voyei Miricots. . 

MARMENTEAUX. On apelle ainfi les bois qu} font 
autour d'une maifon , ou d'un parterre , pour y fervir dor« 
nement ou d'abri , & auxqtiels on ne touche point. 

MARNE Ha ) eft une moelle terreflre , ou pierreufe* 
On a droit d'inférer qu'il y en a dans les endroits où la char- 
rue fait remonter une terre grife & fablanneufe , ou bien dans 
ceux où l'on trouve une terre argilleufe , ftérile , mais grafTe, 
ou même de la pierre de chaux , fur-tout fi ces pierres font 
friables & grades. 11 y a de la marne fablonneufe , d'autre 
argilleufe , d'autre picrreufe : toutes ces efpéces s^accordent 
en ce qu'^Un &nt fort pefantest LVgiUeufe ne i% trouve 
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"Vfdtnairanpefhf qoepar lits répandus çà & la : cette qui e^ 
bleue eft meilleure que la jaune. La marne arglUeufe doit 
-refter cxpofée à Pair , au moins un an , avant que de Tem- 
ployer* u faut quinze à vingt charretées de marne Dterreufe 
«u argâleufe pour un arpent; on la met par ^ pendant quel- 
que tems^ : à regard de la fablonneuie » il n en faut que cinq 
Ottfist y & on la répand également. La marne e(l de beaucoup 
de durée » Se le terrein , qui en efl couvert , fe refTent de fa 
T Wlu> pendant vingt-quatre à trente ans. La marne échr^rfe 
àc adoucit la terre , oc ne convient qu'a un terrein ^oid âc 
■timide» 

Selon M. dtt Hamtly on dort emproyer une moindre quan* 
<ité delà marne blanche» qui eft celle où il ne fe trouve point 
'de evHoux » que de celle qui dà propre à feire de la chaux,^ 
On en doit employer trente à trente-cinu tombereaux pour 
blâmer un arpent de cent perches carrées , la perche c(e 
>îngt-deux oieds r il en faut un quart de pluspour la fécon- 
de. Le tomDereau doit contenir dhc-huit boiireaux r on me« 
fart la marne comble : it en faut moins dans les terres legé« 
res & caillonteufes que dans les fortes.. H y a d^ perfonnes 
^i font d'avis de nfen répandre* d*àbord que la moitié de ce 
qu'on îuge eue le terrein en peut porter , & répandre l'au- 
tre moînîé cinq ou iîx ans^ après , & même une moindre 
"^piantké » fi fe prenfiére marne a produit une grande fer*» 
tilité. 

• MARE*. Ceft une grande-foifle en caité long , qfiê Ton a 
^onftniit dans quelmie coin delà baffe-cour , dans un terrein 
«n peu en pente * ce dans laquelle on fait écouler Teau des- 
pluies & autres dont on* a* Ta commodité.- On doit la placer 
fe un fond de terre gîaiie & dgr tuf , afin que Teau s'y con- 
ftrve: on doitrënvironnerd*unpétitmur ,hautde deuxpieds» 
<& pratiquer derrière qnelquesngoles ou pniÊirds , pour faire 

~*écourer Teau quand il y en a troin- 

La mare fert ]W5ttr abreuver les BeiKaor, foriqu'ôn cff 
éloigné de fii rivière ou dei ruifleaux , & pour y faire bar- 
l^otter Ie$ canards & les oies : feau en eft bonne pour arrofer 
te jardin: on peut auifi y mettre du poiiTon , qui y vient bien» 
€iir-toat fa tanche. 

On faitauili fâife des mares a part pour rouir le Hn & Ut 
chanvre » fit trefflT>er les ofîers& clayons dont on a befoin» 

• MARRONNTgR.Eiôécede Châtaignier, dont le fruit eff 
ylûs gros fit plus a^éable que les chSaignes ordinaires : il 
croît daiis leLvonnois , le Dauphiné , & autres Province» 
des environs, royei^ Marrons. . 

Marronkiiîr dInde. II eft ainfî apellè , parée qu'il 
nous a été aporté des Indes. Il vient vîte , croît de (emence » 
€e vient dans toutes fortes de terroirs. Après avoir labouré 
un espace de terre , on fait des trous au niveau d'un cordeau ; 
•n y met les marrons . on les couvre de terre , le tout au mois 
de Novembre ou à la fin de Février. La premi^e année oo 
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les ferfoalt : la {uîvanté Oft leur donne trois ôtx quatre labours 
plus profonds ; iorfqu'ils ont dix pieds de haut , on s*en fert 
pour faire des plants ; on les replante fur deux pieds de pro- 
Jondcur & trois de laree , à deux toifes l'un de Tautre : ils figu- 
rent fort noblement da^s les grandes allées de jardins , $L 
forment un bel ombrage. Pour leur faire la tête belle } on 
doit les étêter en bec de flûte > en tournant la coupe du côté 
où le foleil ne donne point : on envelopc la coupe avec da 
foin haché, & pétri avec de la terré , de peur que la plaie ne 
pénétre le cœur de Tarbre : on doit leur couper toutes les 
branches qui viennent , à la referve de la plus belle que Ton 
apuie contre une petite perche liée au tronc de l'arbre en 
«leux endroits : au refte , le bois de cet arbre ne vaut rien » 
& il ne peut fer vir qu'à des oirvrages groiliers de la Campar 
çne, . \ '. . . , y 

MARRONS. Oii apelle aloiî les groflçs Châtaignes, i car 
elles ne font telles que parce que les marrohnicrs ont été 
entés , Parbre » qui vient de femence > n*en produifaçt que dç 
très-petites : pour cet effet on prend des greffes de Tefpéce 
de Châtaignes que l'on veut avoir: Tente fe fait en flûte & 
non en fente , il y en a de différentes efpéces , lesmeilleur^ 
xiarrons viennent du Dauphiné. 

Les marrons rôtis , bien dépouillés de leur menbrane int^> 
iieure , & aflaifonné de jus <i'ôrangé.& defucre ,font un mets 
agréable , mais point fain , fî on eh mange beaucoup.. 

Marions GLACÉS. Manière de les glacer. Prenez des 
marrons les plus beaux , fendez-leur un peu la tête , £iites-les 
cuire dans Peau bouillante: étant cuits » au point qu'une épin- 
'vle y entre facilement, pelez-les toutcha;ids) & mettez-les 
lur un^ tamis ; étant pelés , mettez-les dans une autre eau 
bouillante , pour lei^ faire jetter leur eaurouflê ; niais ùnt 
les remettre fur le feu , puis retirez-Jes siyec une écamoire, 
îettez-Ies dans urtfùcre clarifié , faites-leur prendre un bouit- 
ion , ôtez-les du feu , laifTez-les prendre fucre quelques heu- 
jes , mettez-les égoutter , eny mêlant d'autre fucre darifié: 
^«nfulte mettez vos marrons 1^ après l'autre 4fns du fucre 
cuit à la plume , remettez-les fur le feu , &. faites revenir 
votre fucre à la plume , tirez-les du feu , remuez la poêle y 
ôtez-en l'écume , frottez le bord de la poêle pour faire trou- 
bler le fiicre , pendant qu'il cft trouble , faites-y pafTer.v^s 
itiàrions l'un après l'autre , retirez-les avec deux fourchettes, 
.inettez-les fur un clayon avec un, plat au7defrous pour r^fîe^ 
voir le fucre ; enfin ,'mettez,Yps marrons dans des boîtes Xi4 
du papier blanc. ■'.'■.. . .:^ 

Marro Ns d*Ini>E. ( Manière de préparer les ) pour ,en- 
giaiiTer le bétail. Faites de Teau de chaux , c'eft-a-dire , jettes 
vingt-quatre j)intes d'eau fur la huitième partie d'un boifieau 
de chaui vive , miie au fôiid d'un petit cuvîsr àleffive. Lorf* 
que la chaux efl bien éteinte ^ tirez- en Teau par le conduit 
ÀvL çUy ier^ & faites bouillir Us marrons dans cette eau,» aprèç 
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les avoir pîqtiës en deux ou trois endroilS a'^ec tihe aUne. 
Lorfque les marrons ont été afTez amollis » faites-les peler , 
fteiuiiite tremper vii^t«quatre heures en eau fraîche. Bien 
des perfonnes les ont employés avec beaucoup de Aiccès & 
de jM-ofit pour engraifler le bétail. 

On a reconnu , après diverfes expériences » que les mar- 
rons dUnde contenoient une grande quantité de fucs favon- 
neux & décerfifs > dont on peut tirer du profit ; on a elTayé 
de. les employer comme le favon pour blanchir le linge & 
dégraiiTer les étoffes » & on a éprouvé que Teau feule , dans 
laquelle on avoit mis tremper des marrons d*Inde i réduits 
en poudre > a fuiH pour degraifl*er parfaitement des bas de 
laine ; d*où on doit conclure que cette eau eil fort bonne 
pour blanchir le linge* H eft.vrai de dire , nue pourvu qu^j] 
jie ibit pas abTolument trop chargé de graiue , on peut le 
blanchir fans autse fecours , & par ce moyen épargner, une 
^ande quantité de favon. Voici la manière de préparer les 
marrons : prcnea une quantité raifonnable de mkrrons d'Inde; 
.pelez-les, &rapez4es ; jettez-les dans Teaa , à raifon d'une 
douzaine de marrons fur quatre pintes d*eau. Lorfque les fucs 
feront délayés , ce que l*on connoit à la couleur blanchâtre de 
.Fea^i » on en lave le tuige > qui fe dé&;ratirera & deviendri 
d'un blanc un peu bleuâtre 9 mais qui n*a rien de défagréable : 
s'il y a des taches de graiffes trop opiniâtres > on lesirotte 
avec un peu de favon. Au refte 9 on dçit employer Teau us 
peu chaude & plus que tiède. 

Autre ufage ou'on peut faire des ^narrons d'Inde ; c'eft de 
les (kïre fervir Je lampes de nuit. Pour cet effet > on doii 
peler les marrons 9 les faire Çéchsr , puis les percer de part 
en part avec une très-petite \'Tille. Lorfqu'on veut s'en fervâi 
.an les fait tremper pendant^ ving^quatre heures dans quelque! 
iiuile que ce foit ; enliiite pn en prend un > & on y pafle à tra 
.vers le trou qu'on a fait 9^ ui>e petite mèche lon^e comm< ' 
Je petit doigt 9 & on le met dans un petit vafe de terre où I 
y a 4e Teau t Àion allume la mèche qui donne de la luiiûéff 
ijufqu'au. )Our« 

Moyen de l^ faire Jervir de pâte à dé^ajfer les mains, 

* 

Q faut pour cela les faire bien fécher 9 ù>it au foleil 9 ou t 
fow '• puis les piler danç lin- mortier fou vert, conime. ceux d 
•Fcrfas}eursy&: learë4iikreen poudre jBne:onjs*en fert como 
. des pfl^es d^inaife%f %hi pTetf. djsau froide fufHt. 
• ' MARRpBE.. plante foit com9)une qui croît aux lieux i 
culie : Jd y a le>lanç'& le noir ;l(e blanc jette bejaucoi» 
.tiges , les feuilles fo'iit larges d*im ppuce « & rondes : il ' 
employé dans les aflTeflions du poumon & la toux invétéré 
•dans la jaunifTe 9 pour'fortifier l'eftomac. Lenpir a les fje 
rouges qui font d'jne odeur puante , croit dans les lieux o 
i^9^eax , e(irvi»lnèraii:e I bo9 cqnt^ç \a m^rfore des clûei 
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•h dëcodion dû Marriibe noir eft fort bonne dtÂs f aAeâi<Ht 
Iiypocûndriaque. 

MARS. Travaux à faire {fendant ce mois. On doit donner 
le ^emier labour aux vienes , & k féconde façon aux terres 
en jachères » femet les Mars & autres petits blés , mettre le 
Jardin en bon état , greffer les arbres ; c'eft fe tems d'acheter 
-des bœufs à bas prix y parce cpi*ils font maigres. Donner le 
premier labour aux Jarains , repbnter les choux pommés & 
les choux de Milan qu'on a mis- en pépinière t faire les cou- 
dies pour repknter les premiers melons^ A Tégard des fleurs» 
femer les fleurs annuelles y œillets d^Inde , paiTe-yelonrs f 
rofes d*Inde , recouvrir les belles tulipes pendant les gelées 
de nuit , replanter , vers le miTieu du mois » les violettes de 
Mars , jacinthes » tubéreufes » marguerites^ 

M AUS. ( les) On apelle ainfi les menas grainsrpsrce qu'on 
les feme vers le mois de Mars r & mi comprend fous ce nom 
l'avoine , l'orge > la veice t ht dragée -, qui eff un nâlange dfe 
vefce d'Eté ou de pois avec un tiers d'avoine : il y a des genr 
qui mettent de ce nombre certains légumes , commes les-^é* 
ves ) tes lentilles , les lupins , &c. 

Les Mars font d*un ^and nfage pour fa noisriture des 
befHaux. Ces menus grains viennent plus vite que lés wtt^ 
<res ; ib fe plaifent dans les terres fegéres : on doit leitr 
donner deux labours* > l'un avant fHyveT , &li fécond lors 
de lafemailleril ne îeur âiut que tft>is mois pour Venir 
de femence à graisre ', mais ils ont befoin de tems eir fenis 
dephiie» 

Mars, (boule de ) Pierre ^^ufnéraire d'acier r dont tm 
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loche ronde en poudre, huit onces fur une livre de Umailib 
d'acier } on fait du tout une pâte molîe avec de l'eau«de- 
Tie ; on laifTe la matière en digeftion au ibtetl durant ?Eté V 
on la temue de tems en tems julqu'àce^que le toié foir 
entièrement defTéché ; on remet la ma(re en poudre /on tar 
tempe avec de l'eau-de-vie , Se on fait la même opératioa 
qu'auparavant , ce qu'on réitère jùfqu'à ce qu'on, n'aper- 
çoive plus de grain de limaille, & que le tout foit en poudre 
très-fine : on en £brme des bonle? qu'on bifle durc& k mrm 

MARTE. Efpéce de Belette grbfle comme un chat , ntais 
plus longue : fon poil tft d'urtiaufie^^^cé ;' elle tf les denés 
pointues, & détiuit les poules «: le^ pigeons: cfn faif la liuef • 
re à ces animaux avec d^s baffetis qtli ^ ^ont lés ràlaticer 
dans les poulaillers , dsns les Rangeas &' oA Wé toe It 
coup de fufil ; il y a «ufli divers pièges avec lesquels on le» 
Attrape. 

MASSEPAIN. Pâtes d*amandes & de focre , cuites «« 
four. 

Massepain ordiiuùre* Pilez» d«n»aa mortier demi»* 
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lire 9 trois fivre$.d*ainandes douces ; après les tvoir pelëes 
éua Peau chaude • égouttées & eÎTuyées » arrofez-Ies de 
tems en tems de blanc d*aeuf ; clarifiez une livre & demie 
de (ttcre » faites-le cuire à la -plume y jettez vos amandes 
dedans» incorporez bien le tout avec une efbatule» & remuez» 
de peur cpi^il ne s'attache à la poêle. La pâte eft faite » lori^ 

S l'en y touchant du revers de la main » rien ne s'y attache : 
ors tirez-la de la poêle * mettez-la fur une planche » met- 
tez-y du fucre deiTus & deiTons ; laifîez-ta retroidir :enfuite 
étendez des abaiffes d'une ëpaiiTeur raifonnable ; découpez* 
y vos maflepains deflus avec des moules » les faifànt tom- 
oer doucement arec le bout du doigt fur des feuilles de 
papier pour les faire cuire : on ne leur donne du feu que 
d'un côté y & on les glace enfuite de l'autre » que Ton fait 
cnire de même ; on en fait de longs , d'ovales » de firifés. 

Massepain royal. Faites de la même pâte que pour les 
premiers : formez-en plufieurs petits anneaux autour de 
votre doigty & de l'épaifleur d'un doigt ; paflez ces anneaux 
dans du blanc d'œnf où vous aurez mêle quelques cûiUt- 
rées de marmelade d'abricot , puis roulez-les dans du iiicre 
en poudre , fonfHezle fiicre qui eil deflus en les retirant ; 
mettez-les iîir du papier pour les faire cuire au four : fai- 
tes-y du feu deffiis & defibus , il s'élèvera au milieu une 
bouteille en dôme qui fisra un joli effet. 

MASTIC. Gomme ou ré^ne qui découle en Eté des 
branches du lentifque. Le meilleur eil celui qui efl en grof- 
fes larmes « claires & tranfparentes : on s'en fert pour arrê- 
ter les vomiflemens ; il abaiflis les vapeurs qui montent de 
ï'eftomac à la tête ; Û fortifie le genre nerveux. Sa dofe eft 
depuis demi-fcrupule îufqu'à^dcux. 

On entend aufli par le mot de mairie une composition de 
poudre de brique , ae cire oc de réiîne y pour lier enfembfe 
direrfes parties du bois êc d'autres matières. 

Mastic pour rejoindre les marbres caiTés : on îe fait 
evec une poudre de marbre bien broyée » de la colle forte 
êc de la poix ; on y ajoute quelque couleur femblable k 
celle des pièces de marbre qu'on veut rejoindre» 

Masticatoires. On nomme ainfides drogues acres 

S 'on mâche pour faire fortir la pituite du cerveau ; telles 
u le malKc , la fauge ^ le tabac , le gingembre > &c. 
MATELOTTE. On apelle ainfî un raeoût de poiiTon » 
que Ton fait avec une carpe > une anguille > de la tanche 
nn brochet, du barbeau & autres ; écaillez tout ce poiflbn- 
vuidez.le i conpez-Ie par morceaux , mettez-le dans une 
cafl*erole avec champignons , oignons piqués y un peu de 
thim , fel , poivre , verre de vin olanc , un peu de jus d'oi- 
cnon ; fàites-le bouiliir à ^and feu , & lorfquele court-bouil^ 
Ton eft à demi réduit , faites un roux avec un bon morceau 
de beurre & un peu de farine dans une autre caiîerole ; vui- 
dd le bouillon de U matçlottc dans le koux , délayezJ'y r 
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ic revuidezle dans la matelotte ; achevez de k &ive 

cuire. 

MATRAS. Vaifleau de verre en forme d'une bouteille 

3ui a un cou fort long > & étroit ; fon ufage eft pour les 
iftillations. 

MATRICAÎRE. Plante qui croît en terre grafle » dont 
la feuille efl blanche au-dehors & jaune en dedans » & .qui 
eil: d'un goût fort amer : fon u(àge eft dans les maux de la 
matrice : elle abat les vapeurs , efl bonne contre le fable 
des reins , Phydropifie , les vers. 

MAUVE de jardin. Plante dont la tige eft haute & zi- 
fez ferme. Ses fleurs font grandes comme des rofes Se fort 
belles ; elles font fîmples ou doubles! On s*en fert en gv- 
garifme pour toutes les affeélions de la bouche. 

Mauve fauvage. Elle croît dans les lieux incultes & ter- 
re gralTe : on s*en fert pour les maladies du poumon. 

MAUVIETTES, ^laniére de les faire rôtir. Etant plu- 
mées & refaites fur la braife i piquez-les de menu lard» met^ 
tez-les dans une brochette attachée à la broche • & les fai- 
tes cuire : on ne les vuide point. 

MAY. Travaux à Êiire. On doit donner le fécond labour 
à la vigne > étêter les arbres , enter les oliviers , labourer 
les jachères » farder les blés » faire fes provisions de beurre 
êc de fromage , châtrer les veaux > tondre les brebis. Dans 
le jardin , ociUetonner les artichauts , en réplanter .de nou- 
veaux , femer de la laitue de Gênes & d'autres » & en r^ 
planter ; ramer les pois > oui font forts , afin qu'ils donnent 
plus de éniits ; replanter, à la fin du mois , du céleri dans des 
planchts creufes , comme les afperges , à trois rangs dans 
chaque planche. A l'égard des arbres , en pahfTer^Ics nou- 
veaux jets lorfqu'ils font forts , pincer lesgros jets , lier les 
"grefTe.ç > ébourgeonner les poiriers, fortir les orangers, file 
tcms eft doux. Pour les fleurs , femer diverfes gra'mes de 
plantes pour avoir des fleurs le long de l'Eté , couper le» 
tiges des iri&^biilbeufes , déplanter les tulipes hâtives , mar- 
cotter les giroflées jaunes , femer des graines d'oeillets vers 
le 5 , 6 ÔD 7 de la lune pour en avoir de doubles. 

MEDECINE. On donne le nom de Médecine aux pur- 
gatifs qu'on prend pat la bouche, y^oyer Purgatifs. 
• MEDECINS. 1°. La caufe des Médecins eft toujours très* 
favorable , quand ils demandent en Juftice leurs honoraires. 
*lls font même préférés à tous autres créanciers pour raîfon 
de la dernière maladie dont le défunt eft décédé , parce 
tju'ils font partie des frais funéraires , & qu'ils ont le mê- 
me privilège ; mais comme ils pourroient prendre un gfand 
empire fur l'efpcit de leurs malades , les Loix ont modéré 
les libéralités exceffives qu'un malade auroit fait , pendant 
fa maladie , en faveur de fon Médecin ,.& les ont réduites à 
une certaine fomme , eu égard à la quafité des perfonnes , 
& aux fervices des Médecins. Ygilà pourquoi parmi ^nous 

tm 
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un M^ectfi eft incapable de legs , & donations faites pen« 
tlant làsinaladie dont le malade vient à décéder, a*. Les Mé* 
decins'» ainii que les Chirurgiens & Ap3thicaices , doivent 
faire la demande de leurs honoraires dans le tetns préfîx par 
la Loi , c'eft'à-dire, dans un an , à compter du jour qu'ils ont 
ceffé de visiter le inalsde ou de le foigner , à moins qu*iU 
niaient un titre , où fait interpellation judiciaire* 

.Quand ils viennent dans Tan, ils font reçus à leur ferment; 
mais fic*eft après qu'ils intentent leur aétion > le pi^e peut 
feulement s'en raporter au ferment de celui qui dit avoic 

MEDICAMENT. On donne ce nom à tout ce qui eft 
donné on appliqué pour opérer h guérifon de quelcrae mal f 
foit intérieurement , foit extérieurement. Le médicament 
ilmple» efl celui qu'on emploie comme il eft venu natureU 
lement : êc le compofô * celui qui eft fait de plufieurs fîm<* 
pies & mêlés avec art. La matière éei médicamens eft 
prife des minéraux , des végétanx , & des animaux. Par des 
minéraux , on encend tout ce qui fe tire des entrailles de 
la terre & de la mer , comihe les métaux , les pierres , les 
vitriols ) les foufires , les aluns : & par les végétaux , on en« 
tend les arbres » les fleurs , les fruits , les herbes , les femen* 
ces , les écorces , les tiges : & par les animaux , on entend 
leur chair , leur fang & leurs autres parties. 

MÉLANCOLIE. ( la } Maladie qui vient d'une abctn« 
dance de bile échauffée & J>rûlée : elle caufela triftefte 8c le 
chagrin. Les Médecins l'atribuent aux vapeurs oûlIÊpiiye* 
mens déréglés d^ la rate^ Elle eft accompagnée ordinaire-* 
ment de crainte & de tfiftefte , fans occanon aparente t 
«Ile eft ibuvent la fuite d'une trop grande contention 
d'efprit. 

Remède contre la mélancolie. Faites bouillir demi- once 
de polypode de ch^ne adirée les boutons de houblon , (k de6 
ponunes de reinette» 

Ou faites inÂifer demi-oAcé de (éné dans deux verres de 
lait clair* " 

Ou bien» prenez deux dragmes de cr^me de tartre : Ùites* 
les fondire dans un bouillon , & l'avales à jeun. 

Mélancolie hypocondriaque > ou qui provient d« 
bile noire. 

Les eaux minérales vitrioléei^ font très-propres à cette 
naladie. Prenez, pendant dix ou douze matins» deux oncec 
defuc de buglofe > avec deux dragmes de fticre ;ou bien 
les bouillons de chicorée » ou une décoâion de mélifte« 
yoyer Vapeurs. 

■ M^ULOT. Plante de la nature du trèfle : elles a Aet 
tiges hautes de deux ou trois pieds , dont les fleurs font 
. îaunes & faites en épis* Le mélilot croît jJans les endroits 
pierreux & le long des chemins : on fe fert des feuilles 
9c des fleurs de cette plante ^ans les cataplafmes réfolnti^f 
Tom» II, C 
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êc émoQiens areo la mauve & la nûmauye. Enfin » le mé» 

lilot efi uûté par«tout où il s*agk de ramollir & de faire ûs^ 

purer. 

MELISSE » plante de )ardin. Elle a le» feuilles vertes * 
Vn peu velues & dentelées : (on odeur aproche de celle dit 
citron : de là vient qu'on rapelle au(fi citronnelle : on la 
multiplie de plants enracinas* Elle eft fort bonne pour 
les anedions de la tête » du cceur » de Teftoniac , ae la 
tnatrice » dans la mélancolie i Tapopléxie i Pépilefie # le 
vertige » on fe fert des feuilles & des fleurs à b manière ém 
ûié i on en met une pincée de fédies pour un demi-fi^er 
4*eau. 

Eau de mélifle. Prenez fix poignées de méliflTe nonvel* 
Icment cueillie dans fa vigueur « piles-la dans un mortier t 
inélez-la avec l*écorce feche. de citron » noix mufcade 8c 
coriandre > de chaque une once , girofle & canelle » de cha« • 
que demi-once : concaiTez le tout > mettez-le dans une ca« 
curbite de verre , verfez defliis vingt-quatre onces de vîii 
l^anc & fix onces d*eau-de-vie , adaptez le chapiteau & I9 
récipient , lutez les jointures : laiflez dicter la matière 
pendant trois jotrs , puis faites difUller fi liqueur par un 
fsxL de (able modéré au bam-marie > & gardez-la pour kl 




çhes : ik chair eft rouge » fa gtaine petite : fa feuille apro« 



clie d^i9Ue de la vigne : ia â«ur tû. Jaune. Les bons me* 
Ions ^ un goût exquis par leur eaq fraiche ,. fucrée & vU 
neufe : il y en a de pluueurs eii>éces. Les fucnns font 14 

Sremiére : on les apeUe ainfî parce ^'ils ont la chair fbo* 
ante , le goût relevé & le (uc délicat : ils font d^ine for* 
me ronde , un peu allongée > ont Pécorce.trè9>lnen écrite 
ou cordelée, Lafçcoude efpéce eflde la même forme ; ils 
ont les côtes marquées par des enfoncemens ; leur chai* 
cft plus ferme » mais n^fl pas fi délicate* La troifiénic efl 
plus grof^ que les autres» & plus allongée ; les côtes en font 
plus oroiTes & relevées , & leur écorcê eft épaiife du. dou« 
ble m chair en eft ferme 1 dhm bon goût , aai^ moins dé« 
||cate que cellQ des précédent. 

En général t les meilleures melons font ceux des Pay9 
çhautLk Ceux qui réufiiiTent le mieux dans, les climats tenw 
• pérés ) font le melon François , le m^lon maraijger » le mt* 
{on des Carmes > le melon de Langeais , le fiicrin de ToUrs« 
On feme les melor^ v^s la fin de Janvier fur couche un 
j)çq chaude , & dans une melonniére : cette melonniére 
doit être dans un endroit le plus expofë au midi , & far* 
tout à Tabri des vent$ froids , foit par des murs hauts feu-* 
)ement de trois Ou quatre pieds . du côté d*où vient le fo^v 
|eil f fôit par des briA;-vents , faits de paille avec des per- 
çt^è^ \ oa doit fairç tremper U ^aine quelques heures 1 âl 
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#11 «i met trois mlns fout chaque clodie; en t gftnd foià 
4e les garantir an firoid finr cette première coUche« 

Devenus plus forts , il faut les tran^lanter fur une xa* 
tre , les airofer de tems en teins , fur^tout dans les cha<* 
leurs » & leur découvrir un peu la cloche dans les beauA 
k>urs : dès trayon n^a plus rien à craindre du froid , on doit 
oter les dotties » les arrofer pifqu'à ce qu*ils foient en fleur * 
mais un peu moins » & leur coupef les branches à un nceua 
an-deflbns de la ûtiart on connott qu*lls font mûrs quand 
la queue veut fe détacher du fruit » qu^ commence à jau* 
nir antour de la queue * & qu*il a une pefânteur remarqua* 
Me. On en donne auilî d*autres marques à peu près fembla* 
hles , en trois mots latins , pondus , odor ,jcabiei f le poid% 
Todenr , les côtes raboteuies. 

Nouvelle Mùhodepour drtffv une MeîomnUre» 

1*. La meilleure terre pour les melons edune terre (ortei 
et couleur de ronge brun foncée , le grain caillouceuk : le 
toc y qui fe trouve defibus , doit êtr& plein » & il doit y 
avou: un pied & demi de terre au-deflus de ce roc : il £uit 
nettoyer Ui terre de toutes,pierres : au défaut d'une pareille 
terre » une terre fâblonneufe leur convient parfaitement » 
en la mêlant avec un peu de terre forte. 

I*. On doit choifir unletrein tro'is fois plus étendu que 
la quantité des melons qu*on veut cultiver , & la partaget 
en trois'porttons. La première , pour les melons : la fecon* 
de y pour y mettre des lég;umes : la troifiéjiie pour nV rien 
anettre pendant une année , & y mettre les melons 1 année 
diaprés. 

3*. Préparer la terre par un premier labour d*un pied 
de profondeur à l*entrée de l*Hyver , la mettre en gros 
filions ; en donner un fécond au mois de Mars , & mèXet 
alors avec la terre du bon fumier de cheval ; un troiiïéme 
vers le J 5 d'Avril , à un pied de profondeur , & ouvrir ^ttt 
Iroiis ou petites foifes de neuf pouces de profondeur , & de 
vingt pouces de diamètre , à cinq pieds de didance 6c en 
quinconce , & les garnir de fumier de cheval à demi 
pourri , qui aura jette fon feu , & , à (bn dé&ut , de celui 
du mouton « mais hien pourri. Doniier quelques autres la* 
bours pendant TEté , & ouirrir de tems en tems la terre » 
^rarrofer de quelques courant d*eau , fî on en a. 
^1?.. Pourfemer ou planter les melons , Choifîr ufie bonnô 

rinc , & de Tefpéce qu'on veut cultiver* Elle doit être 
celle des melons les plus gros , les mieux faits & de 
eelle qui eft dans le tiers du melon du coté de la fleur , 8c 
qui ed attenante aux côtés d*en haut. La plus vieille eft la 
meilleure : on la fait tremper. dix à douie heures dans du 
fort vinaigre où Poa a délayé un peu de fuie de cheminée, 
afin que les fourii^ & les mulots ne Ta'dient point manger t 

Cii 
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mettre cette graine dans le fumier , dont on aura garni 

chaque trou t deux par deux , à trois pouces de profit- 

deur , & à iix de diflance les uns des autres : recouvrir 

la graine avec .le fumier , & le fumier avec du terreaii 

pourri > $c obfervçr de ne pas mêler enfemble les différentes 

^ipéces. 

5*. Lorfque les graines font levées , & (jumelles ont Jett^ 
quatre petites feuilles , fuprimer les petites tiges , n*en 
lainizr que quatre ou cinq à chaque trou i donner un nou- 
veau labour à la profondeur d'un trou , arrofer fouvent les 
jeunes plantes dans le tems chaud ou fec , & d*un. plein 
arrofoir d*eau fur chaque tige ; car il faut toujours les arro» 
fer abondamment & de bonne eau ; point croupie , ni 
trop froide , comme eft fouvent celle des puits : donner 
tous les quinze jours un labour le^er dans les intervalles 
entre les trous. On ceiTe les arrotemens » lorfque les fruits 
de la première taille font parvenus à leur grofTeur natu- 
relle , à moins qu*il ne vint des chaleurs excefGves ; en 
ce cas on doit arrofer légèrement la terre pour la tenir hu<r 
ineéléc. 

6*. Tailler les tiges des melons dès qu'elles ont pouffé 
cinq à iix feuilles ; oc pour cela , couper avec un petit cou- 
teau bien tranchant , le bout de la tige au-deffous des troi^ 
premières feuilles : on ne doit point toucher aux branche^ 
quand elles commencent à donner des fleurs à firuit y ni re- 
trancher les fauffes fleurs , car elles fuplèent fouvent a» 
clèfaut des autres, & ne retrancher d'autres feuilles que cel- 
les qui tiennent aux branches fuprim^es par la taille ; mais 
on peut ôter celles qui commencent k jaunir : on conferve 
les filets qui fortent des branches. 

On fait la féconde taille lorfqu*on a découvert deux for- 
mes de petits melons qui feront de belle aparence : elle 
Confifte à retrancher , avec le petit couteau , le bout de la 
tranche qui porte le fruit qu'on veut conferver , & à dcujç 
ou trois feuilles "au-delfus du fruit , & ne couper Us petites 
tranches qu'à deux noeuds de la maîtrefle branche. Comme 
il y a toujours aflTez de quatre melons fur chaque pied , oa 
doit , dès que le firuit eft formé- > fuprimer toutes les pe- 
tites branches qui ont des fleurs à fruit lorlqu'elles fortent 
éa même pied où eil la fleur à fruit qu'on a choifîe pour 
la conferver , parce qu'elles atténuent la plante , & fupri- 
mer les petits melons qui ont manqué & qui ont une fornus' 
d'embryon , & les réparer par d'autres qui paroîtront ve-» 
jiir fur la même branche. 

On fait la troifîème taille auffi-tôt que les melons de U 
première font aux trois quarts formés : on retranche toutes. 
les fleurs à, fruit comme dans les précédentes , à l'excep- 
tion des deux ou trois de la plus belle aparence , & <\ufi 
l*on conferve. Dans toutes les tailles on doit farder & bê- 
cher la terre , mais non entre les branches : après ces trois 
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taille^ > 6h lalfle f>on(rer librement aux brahclie^ tànS \ei 
têts qu*eUes veulent , & on ne retranche que les flears à, . 
miit , & on fs garde de fuprimer les feuilles qui fembleni 
prefqne couvrir le melon. 

Au rede , les melons de la féconde, faille ne font poinf 
Muifibles à la maturité des premiers , il en eu de même des 
fruits de la troifîémç , à I*égard de ceux de 11 féconde • ïW 
aident au contraire à Top^ation dé la nature > en privant 
les fruits premiers des frics dont ils n*ont plus befoin. Lé 
vrai tems de cueillir urt melon , (^èfr lotfqu'il efr les trois 
cparts changé de couleur , qu*il femble fe détacher de fs 
tige. Etatlt cueilli , on doit le mettre fur de la paille frai-* 
<Se dans un lieu (êc , Ôc Vy laiiTer jufou'à ce qu*il ait foU 
point de maturité : on le connoît à Tocleur qu'il exhalera » 
car elle fei'a plus forte & plus gracieufe qu'auparavant : 
cVfr le point -de maturité qui décide de la bonne qualité 
d*un melon t ainfr il friut le cueillir à ce poinh 

Le téms de le manger eft lorfque fon eau ne coule pa^ 
trop abondamment en le coupant « que fk chair n^eft , ni 
trop ferme , ni trop molle , qu^elle eft vive & tranfparente» 
que récorce en efr amére & verte en dedans , qu*il a unr. 
goût vineux & fucré »'& qa*il lûife dans la bouche nnd ^ 
odeur. 

Pour faire un choix d*un bon melon entré plufîeurs y il 
fadt préférer celui qui , a volume égal , pefe le plus i - 8c 
dont la queue , en la goûtant paroît amére. Lorfqu'tm me- 
lon efr odoriférant | & qu*ilient fort fon eipëce , c*efr une 
marque qu'il efl paiTé ; s^il rend uil ceiftain fon en le #ai* 
fant fauter dans la main , c'efr une marque qu'il n*efr point 
Inûr , ou qu'il n*a point d*eau : fr la queue eft léchc & ridée 9 
c'eft figne qu'il a été prématuré de beauco^). 

Pour faire venir des melons , on eft obligé , dans les Con^ 
trées tempérées ou froides de la France > d'avoir recours 
aux couches & aux cloches , ce dont on efr difpenfé dans 
les Provinces méridionales de la France » où Ton peut les 
Élire venir en pleine terre. 

Les couches devinées pour^es melons, doivent être com« 
iKiféss de frimier de cheval & d'un quart pourri : on en 
doit friire une bonne provifiofi ; fur quoi il faut remarquer 
que plus on a de coùcnesproches les unes des autres , dans 
le même terrein , mieux on réuifît. i\ On doit placer ces 
couches dans rafpeâ le plus opofé au foleil > & à l'en"* 
droit du jardin le plus à l'abri des vents : celui du coté des 
étables eft le meilleur » quand fe chofe eft pofrible. Il faift 
réunir , dans le même canton, toutes les cu&ures des autres 
plantes qui demandent des couches. Les couches où l'on 
teme d'abord les melons > ne doivent pas être les mêmeà 
gue celles où on les cultive par la fuite. Un petit efpace 
iuffrt pour les premières 1 & on peut y élever un grand 
Lombsc de melons 1 parce qu'on ne les y^ laifle^ que tant 
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^'îU font {ennes , tenu où ils i^ôcoipent pAn de plan 
ce : on feme U «-aine fur les premières couches , on les 
y couvre de paiUaflbns ; & lorl<iue \t% melons ont acquis un 
certain degré 9 de force , on les traniplante fur cTautre» 
•onches* 

Comme tout le fiimier n*efi pas également pourri » où 
4oit les mêler enfemble. 

Ces premières couches doivent avoir le côté tourné au 
midi 9 an lic;u oue celles qui font deilinées à demeure doi- 
irent avoir les deux Innits expofi^s » Pun an midi , Tautre au 
Vord, & les deux côtés au Levant & au Couchant. On doit 
les Eure avec un cordeau y on leur donne vingt ponces ou 
^ pied êc demi de haut « îxa trente-fix pouces de large 
oar le has 9 & trente par le haut : fouler bien le Aunier avec 
les pieds t & de manière que tout foit hien uni , mettre 
fa. a iept pouces de terreau par-defliis » par-tout égale- 
aient , et l'aplatir ; ce terreau vient des mêmes couches 
4e Tannée précédente : marquer la place des cloches , & 
tes y difiribuer en ouinconce fur trois rangs en lignes 
égales 9 on fe régie là-deflns fur la largeur des docne*. 
AysoLt de femer fur couches , laiiler paiSsr trois ou qnatrn 
fonrs 9 pour <|ue les fiimiers > dont on les a compofées , 
puiflest fermenter. 

ifêmiBi mamJre éU faner Us Melom ta féfuùirtfur lu 

pretniéres aouckês, 

. n tet hkt provifion de beaucoup de petites corbeillet 
d^ofier £n 9 on de jonc » à daire voie 9 en Ibrme de grand 

Sçbelft de trob ponces de diamètre ; remplir ces corbeiUea 
e terreau bien comprimé > &. mettre dans chacune deux 
^ trois graines de melons ; celle des fuorins eA la nieil« 
Icnre : mettre une douiaine de ces petites corbeilles fous 
chaque cloche & du terreau dans les intervalles qu*eUe< 
lurent entr*elles ; les recouvrir entièrement de terreau : 
le refte fe fait fdon la pratique ordinaire des Jardiniers t 
a*>. garantir ces cloches des câées,ayec de grands paillaflbns 
placés en pente du côté on Nord. C'eft ainfi qu*on peut 
élever en pépittiére9 9c k peu de frais 9 de iennes plants., dans 
une ûûfon oui n*eft pas fiivorable. De cette manière , fur 
une couche ae fix pieos de long & de deux pieds de large « 
il peut tenir quinze cloches de quatorze pouces de diamè- 
tre ; & en mettant douze petites corbeilles fous chaque clo« 
che 9 on aura fur cette première couche cent quatre-vingt 
corbeilles qui Cbront en eut de fournir à un pareil nombre 
ées cloches fiir les fécondes couches ; c*efl-à-dire 9 que les 
cent quafre*vingt corbeilles fourniront à quatre cens vingt 
pieds 9 ou foixante & dix toifes de couches de longueiur ; 
on' doit fe rècler là*defl\is pour ne mettre en péploière 
fue la ipiantité de ncloas qtt*on veut élever» 
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Manière de tes tranlplanter. On doh tranfplanter les jett*> 
des tiges aîi mois de Mars t & fin* des couches faites de la 
inême nkaniére que les prémiâres : mettre dans la rangée 
dçs cloches du liiiliett de la coUche > & au centre de A^ 
Que dp^e une des petites corbeilles » contenant deux plan<«> 
tes de' melon , & laifTer Un vûide encre deux : placer la pe- 
tite corbeUie dans le terreau & dans nn trou profond de 
deux pouces , qu'on fait à la maiii : à reefure <pi*on plzii« 
te y couvrir les )etatts plants avec une cloche qu'on apuie 
de façon qu^eUe s^hnpnme dans le terreau. En tranfylan- 
tant dé cette £içon ces jetiRes plants , on ne les expofe à 
kocoa inconvénient. 

Les Jardiniers enten<itis profitent de relpace TUtde que 
taifient ces dôchcS > pour y femer dans les premiers teni» 
4es laîtaes ^*'às ont hït venir en pépinière fiird'autrek 
tcnidies » & ils. en tiiem un ^and profit : car en ïnettant 
douze petites laitues fous chacfue cloche , & en en repha- 
tmt la moitié fur d^autres couches » quand elles ont acquis 
^me certaine groiTeur , ils peuvent retsfer on produit de 
^ptinze fous par chaque clo^. 

On doit préferver les cloches du danger d*étre cafTées 
«nr. les vents & les orases , ce qui aiHve lorfqu*elIes font 
fouievén par des fourchettes pour faire prendre l*air zxxt 
plantes i on y jette alors du fumier de cneval par-de(His> 
ipà efl préfqne comme de la paille , & qui arrête faction da 

irent; 

Mai^ére d'arrofèr les couches : on ne doit les attpfer que 
«nsand on s'aperçoit que les plantes en ont befoin ,- ce qui 
ft conaoît quand on ne voit point de rofée fm; leurs feuil- 
les : on'^ft cet arrofement par-deiliis les cloches. Quand 
la ikifonefî avancée , on doit arrofer davantage. 

Manière de rédiaufler les couches. Un mois après qu'on 
a planté, les melons -, Se lorfque Ton voit qne les jeunes 
)»lants jànniiTent un peu^, on doit les réchai^er. Pour cet 
effet 9 on en retire le ftnnièr fec , 6t on met à la place , dans 
t<fute la longueor des couches du fomier de cheval le plus 
^laud qu'on peut trouver , & on Vy foule avec- les pieds i 
on en met d'abord à (a hauteur du tiers des couches < 6c on 
r^ette les fumiers iècs par-deiTtrs : ifs confervent lachaleulr 
du nouveau fumier. Comme4a chaleur des couches fe dif^ 
ûpe en peu de tems » au bout, de quinze jours on remet 
vautre fumier également chaud par- dédits le premier y & 
dans Pentre-deux des couches : & cette fois le fumier oc- 
cupe les deux tiers de la hautetu'. Lorfque la chaleur cfl 
fe'aientie , on met , pour la troiiîéme fois , de pareil fumier , 
& on remplit aiflfi totalement Tintervalle d'entre les cou* 
dies , & même un peu^lus haut que les couches , après Ta* 
voir bien comprimé. L<^que , par Taffaiflement du fumier i 
lamelonniére e(l toute de niveau > ce qui 'arrive au mois 
de Mai » les melons pouffent leurs racines dans ces nou? 
veaiOL fiunien i àc ils avancent beaucoiip. 
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On doit de tems en tems , donner de Taîr aux plantes , 
ce qui fe fait en relevant la cloche pendant le jour^ au movea 
d*un petit morceau de bois &it en crémaillère, pour ne don- 
ner, de Tair qu'autant qu'on veut ; il foatientia cloche avec 
ies dents ou crans : on le fiche en terre un peu avant , pour 
le rendre fiable. A mefure que le foleil a de la force , on 
levé la cloche plus haut , & on n'ôte tout-à-Êiit les doches 
que^our la taille des melons. 

Taille des melons fur couche : elle fe ^t en fuprimant » 
comme dans la taille des melons fur terre » toutes les bran- 
ches & toutes les feuilles quiparoiiTent inutiles, & jufqu'aux 
{letirs filets & aux tiees ; après quoi on remet adroitement 
es branches fous la doche, en les repliant : on ne conferve, 
à chaque tige de melon , qu'un firuit ou deux : ainfi s'il n'y à. 
<{ue deux ou trois tiges fous la cloche , on ne conferve que 
iquatre fruits fur les deux enfemble. On taille les melons 
autant de fois qu'on voit qu'il y a néceflité de le faire : 
aufli-tôt qu'on voit que les branches peuvent s'étendre 
hors des cloches on en abat moins , & on ne coupe point 
les filets , car ils (ont nëceâaires pour afTurer la branche. 
On ne laboure jamais les • couches , on iàrcle feulement 
les racines de laitues ^VL*on auroit cultivées fous les 
cloches. 

Autres conjeéVures , les plus vraifemblables pour con- 
noître un bon melon, i"*. II doit avoir été cueilli quelque 
tems auparavant que d'être mangé : que û. on le veut manr 
ger fur le champ , il faut le cueillir dans fa malurîté ; fi 
c'efl pour être maneé dans quelques jours , il ne faut pas le 
cueillir fait , mais frappé , c'efl-à-dire , avec quelque mar- 
ques de maturité , qui font, fi on y voit quelqu'endroit jau- 
nilTant , ou fi on s'en aperçoit à l'odorat, a^. Le bon melon 
doit être fait comme un petit baril , c*eflrà-dire , plus gros 
dans le milieu qu'aux extrémittfs : 3*". avoir la queue groffe 
& courte : 4**. être fort brodé , & avoir des coups d'ongle 
entre les brooeries : 5^. n'être , ni trop verd , ni trop jaune 
en couleur : 6**. être pefantàla main :7°. fe^me quand oh 
le prefTc un peu , & paroître bien plein quand on fonne du 
dài^t contre ; car on doit préférer ceux qui ont le plus ces 

3ualités : S°. avoir une ocieur aprochante de celle de gou> 
ron ou poix préparée. 

MEMBRE TREMBLANT. Remède. Prenez fleur de 
romarin & de fauge , de chacune demi-cnce ; noix muf^ 
ca:Ie , clous de girofle & racine d'Iris , de chaque trois 
dragn;es. 

iiroyez le tout , & le mettez dans une bouteille de verre 
double , avec une pinte d'eau-de-vie , bien bouchée : laiC» 
fez-en rinfuGon expofée au foleil, ou en chaleur lente » 
comme au-deûbus d'un four , pendant quarante jours ; puis 
frottez-en les membres tremblans. Ou faites diffoudre 
une dragme de fiente de paon dans une fuâîiante quantité 
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l*ea&-de»vie « A: faites avaler le tout , le matin k jetxn ^ 
k la peribnne doitf la tête tremble , & ce > trois iours dfi 
fiiite. - 

Il eft bon de laver fouvent le membre tremblant dans de' 
Tean de fauge , & de le laifler fécher fans TefTiiyer. 

^i le trenSdement dure > il vient d*une humeur froide ». 
& il faat avoir recours aux remsédes bons à la Paralyiîe. 

Membre foible. Remède pour le fortifier. Mettér 
dans un pot de terre neuf de la moelle de bœuf, avec dor 

Sros vin , couvrez bien le pot y & le mettez (lir de la cen» 
ze chaude pendant trois ou quatre heures ; il fe fera dans 
le pot un oneuent qui fe confervera un mois : on en fait 
fendre 9 loir oc matin , fur la cendre chaude » une cuillerée , 
& on en frotte les Jointures malades avec un linge bien 
chaud, yoyer Foulure. 
MÉNAGERIE. Foye^ Baïïe-conr. 
MENTHE ou Bdttme, Plante domeftique ; il y en a de 
iâuvages. Toutes les menthes font chaudes , defucatives 9 
bonnes pour les affe^ons du cerveau » du coeur , de Tefto- 
mac : chaffent les vents , corrigent les aigreurs & les ra-* 
ports , tuent les vers : on peut s*en fervir i la manière du 
thé. On difHUe de i*eau de menthe ; unecuillerée apaife lef 
tranchées des enfens. L*huiie par infufion de fts teuiUes 1 
eft bonne pour toutes fortes de plaies & contufions. 

MERCURE ou VIF ARGENT. Métal fluide , fort 
pefant i volatif » pénétrant : il efl un Remède pour la coli^ 
que de.Mifirere ; on en fait avaler une livre au malade » 
qui le rend par les felles comme il l'a pris : on n'en donne k 
boire que la décoétion » qui ne prend qu'une légère impref'* 
fion du mercure » & qui n'en produit pas moins fon effet» 
On emploie pour tuer les vers , les divers infeâes du corpS. 
Le mercure eft fur-tout fpécifique pour les maladies véné- 
riennes , à caufe de fon agilité 6c de la fkcuUè pénétrante ; 
il efl encore un préfervatif contre la pef^e , en le portant 
fiir foi enfermé dan s un petit linge. 

MERE-GOUTTE. { vin de ) Cefl celui gui provient des 
raifîns que n'ont été que très-peu preflurés. Voye^ Vin. 

MERISIER. Arbre. Ceft le Cerifîer fauvage qui erolc 
dans les bois : fa fleur eu plus belle que celle du Cerifier ; il 
a* le bois dur & fonoce , voilà pourquoi on l'emploie dans la 
conflruâion des clavecins & autres inffa-umcns de miifi- 
que : fon écorce eft blanche & unie ; fon fruit eft blanc ou 
rouge : on en fait peu de cas , mais on s'en fert pour 
donnqr de la couleur au ratafiat. Le merifier fert à recevoir 
les greffes de Cerifier ; mais il veut être greffé plutôt en 
fente ou'en écuftbn : il ne réuf&t qu'en plein vent. Voye^ 
Cerifîer. 

Les merifes purçent à adoucifTent le fang : elles font uti- 
les dans les maladies du cerveau y telles que Tapoplèxie 6Cf 
la paralyfie : on en fait une eau au bain marie » & on ea 
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fire des e{pritf qni orit cette Tertu dans vm plus liavt d^gi*!* 

MERLE. Oxfeau un peu plus gros qu^une mauviettte , fit 
qui a le plumage noir : il finie aune manière particidlére » 
ic on vient à bout de lui a|nrendre à dire quelques mots i 
fbr-tout quand on Tâoye de jeunei!« ; il eft d*un teoipéra- 
snentrobufle. 

Les merles habitent dans les endroits touffiis & épiiieBûc i 
oii va Us dénicher au mois d'Avril ; car c'eft en cette iai- 
ibn qu'ils pondent : on les nourrit de chdnevis étrwSé t et 
perfil haché menu » & de la mie de pain » le tout mis en 

rite avec un peu d^eau. Ceft après les vendanges qu'on va 
la chaiTe des merles. 

MERLA.N. Poifibn de mer , uti peu pius groft que lei 
harengs , & d*une couleur blandiâtre. On les mange ordi<* 
tiairement frits » après les avoir bien farinés^ on peut eilco^ 
re les manger rôtis fur le gril. 

MERRAIN. ( bois de ) Cefi cehû dont on fait les fo^ 
tailles. Voye[Bois, 

. MESANGE. OiCeau de volière , qoi «H betn de figure » 
& qui chante htt mëlodieufement. 

Les ms£anges fpnt trois couvées par an , en Avril , Mai 
it Juin : on trouve leur liid dans des arbrifieaux , & parmi 
les lauriers. Celles qu'on prend au filet toutes élevées , {ont 
meilleures pour le chant. Si on eft dans la iàifond^ figace» 
il &ut leur en donner , finon on leur donne de la même 

Ke mie celle qu*on donne ixA roflî^dl%: il jâut les teAif 
n àiaudement en Hyver«pour les préiorver de la goutte: 
^lles qu'on a dénichées doivent être nourries avec du coeur 
de mouton ou de boeuf» haché menu, & à bé^ée » àe 4ea9t 
en deux heures. 

MESURE DES TERRES. La connoi^Tance desmefures 
ées Terres eil néceilâire à tous ceux qui ont du Bien à 4a 
campagne. Ceft une grande 'fatisâiâion de fçavoir la con* 
tenance de ce qu'on a de Bien , de ce qu'on acheté , de ce 
qu'on vend , parce qu'on en Tçait la valeur : on en vient à 
bout facilement en les faifant arpenter : voilà poarquoi il 
eA bon qu'un Agriculteur ait une connoiiTance de l'arpenta* 
ge $ qu'il mette a part quelques momens de loiiîr pour fe la 

Srocurer : en un mot , c'eft un bonhenr de pouvoir éviter 
'être trompé ; autrement , il faut s*en raporter aux mefu» 
reurs » qui peuvent fe tromper par ignorance ou par négli* 
gence. 

Les Terres ie mefurent différemment en chaque Provi» 
ce. Voici quelles font ces différences : à Paris & aux envi- 
rons , on mefure les Terre» à l'arpent : Tarpent fe divife en 
4emi p en quart » en demi-quart. 

L'Arpent a loo perches carrées >ou lo perches eo tout 

fens , ou de chaque côté* 
La Perche a i teifes. 
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La Toife a 6 pieds. 

Le Pied a IX pouces. 

Le Pouce an li^esi» 

La Ligne a TëpaiiTeur d'an grain d*orge ; mars on n# 
compte point dans TArpeiitage ces deux* dernî^f 
petites meûires , & ce nVft qu'au toifàge de Char« 
penterie ou de Magoaaerie q|ae Ton s'en Sert» 

En Nonnandie , les Terres & Prés fe mefûrent par acre : 
les Bois & Bocages > par arpent : les Vigaes & Vcrgtfs» pav 
quartiers. 

L*Acre a léopercKes. 

L'Arpent a loo perches. 

Le Quartier a 25 perdies. 

L'Acre eft coffipofée de 4 vergdef* 

La Vergée de 40 perches. 

La Perche de 11 pieds. 

£11 Bourmgne , on mcTure les TtttûStPtéSf Vignes 8t 

Vergers par Journal. 

Ce Journal eft l'étendue de tare que huit hommes peu* 
vent £iire & bêcher un iouf d'Eté , & on Pa limité à %6è 
perches » faifant la perche de 9 pieds & demi , (k le pied de 
jopouces. 

Les Bois $y medurent à IVpent , fit ony 6k Parpcnt de 
440 perch,es » & la perche comme ci-defliis 1 de 9 pieds fie 
oemi* 

En Datmhiné , on mefure toutes les Terres par feficréei^ 
bqaelle en de 900 cannes carrées.- 
La Sefterée coffipore4carteléea. 
La Cartelée 4 civadier* 
Lç Civadier 4 picotins* 

En Provence , on les-ineâve par Aoeiée 1 bfvQe eft 4e 
4500 cannes carrées. 

LaSaumée eft de ^ carteléct'âr deeue* 
La Cartelée de 4 civadiers. 
Le Civadier de 4 picotins. 

En Languedoc* on les meibre par ûaméê » UfMlle eft éê 
1600 cannes carrées. 

La Canne eft de 8 pans. 
Le Pan de S pouces 9 lignée. 

En Bretagne » on les melitre par îontnal » leqnel eft ee cette 
Province de 22 feiUons un tiers. 
Le SeiUon de 6 raies. 
La Raie de 2 gaules & demie* 
La Gaule de i^ pieds. 
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En Totiraine » par arpent de loo chaînes on perches* 
La Perche y eft de aj pieds* 
Le Pied de il potice«. 

En Lorraine , par Journal de 150 toifes carrée^. 
LaToiTeyeAde tô pieds. 
Le Pied de 10 pouces. 

» 

Pans POrl^nois > paf arpent de lûô perches catrëes< 
La Perche y eft de 20 pieds. 
Le Pied de 12 pouces. 

Dans prefque tout le refte du floyaumé oti y ^it la ffiefurs 
de 100 perches , chaTties ou cordes ; & lefdites perches , cha2« 
nés ou cordes> font, pour la plupart i composes de 25 pieds 
de long j mais le pied y eft toujours de 12 pouces. 

t 

Jâ^furc àont 4Hift ptrt à Paris pour mefnrtr les grains^ , 

■ Le minot contient trois bôifteaux : le boiifeau fe divife ea 
demi-boifteau > en <piart » en demi-quart. 

Le fetier & le muid ne font âiQs >mefure5 que pour comp» 
ter : elles feroient trop pefantes pour s'en fervir. Le fetier 
tient 4 minots y ou 12 boiffeaux , & le muid il ietiers : \t 
boifleau de bon blé pefe 20 livres > le minot 60 » le fetie^ 
240 1 & le muid 2880. 

- • ♦ 

Il eft bon de Tçavoir, que lorfqu*on a fait iquelque acqttîf»Â 
tion , c*eft au Vendeur à en fournir la mefure , fuivant Tufage 
du lieu où le fonds eft fîtué , en quelqu'endroit que la vente 
ait ^é faite ; & quand on fai^ arpenter , on doit prendre garde 
que le Porte-chaîne la tende toujours également , tant pour 
Pane que pour l'autre <fes Parties. 

Exemple de la maniéré dont on doit mifur^ les Pièces 

de Terre, 

Supofbns qu*on veuille meftirer une Pièce, qui forme un 
Carré parfait, & qu'elle ait de hauteur , par exemple , 2t 
toifes , & de largeur autant , il faut multiplier la hauteur 
marquée depuis A iurqu'à B dans la figure ftiivante , & qui 
eft par-là de 21 toiles » par la largeur marquée depuis B juf- 

2u'a C , qui eft pareillement de 21 toifes ; & ce qui viendra 
e cette multiplication fçra le nombre de tdifes que doit 
avoir le plan Se la fuperficie de la Pièce > fçavoir} 441 toUe« 
carrées. 
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441 Toifes. 



Pour mefurer une pi^ce c^ Ibrmeroit un carré lon^ , & 
Ae la forme ei^eflbus • & qui auroit de hauteur , par exem* 



<{u a V, y c eit-a-aire > mmtipuer quinze par^iremc » «x on içaura 
le plan & la fuperÂcie de ladite pièce » qui fera de ipiatre ceat 
cinquante toiles carrées» 
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Les perfonnes qui défirent en fiçavoir davantage fur cette 
matière;» pour pouvoir mefinrer des pièces d*une figure irrè- 
guliére , doivent s'en inftruire plus à fond dans des Traités 
particuliers de TArpènuge. 

Mesure. On apeile ainfi tontee qiiî fert de règle pour 
conftoitre & déterminer IVtendae de quelque chofe dans tous 
Us ^ns. yoye^ Toife> Perche , Arpent , Muid , Setier , &c« 

Mesurer ou quantité en fait de remède , & explication 
des ahréviaûpns qpi ^nt en ulage dans les ordonnances de$ 
Médecins , pour déâgher la quantité de chaque remède , ou 
quelque circonftaoce «pi y a raport. 

Fafi, /'. iignifie iàfçicuMs d'herbes ou de ileurs » c*eft-à« 
dire , ce que le hras plié en rond peut contenir. 

I^ùn, j». ou m. /'. (ignifie une poignée. 
. Pug. j. ou P. 7. une pincée. 

N. ou par 9 ii^nifie le nombre dèfigoé pourla quantité des 
fruits ou'des animaux. 

4na. ouâ a, figoiâe de chacun. 
* O^^.iigmHe une quantité fufSfante. 

y, A, fignifie félon les régies de Part. ' 

MÉTAUX. On en compte fejrt : l'or , Pargent , le ief » 
r^tain > k cuivre > le plomb , le vif^argent. 
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MÉTAYI^R % on Econome > ou Rëg^enr » eft un4f attre* 
Valet » qui fait yaloir une tenre fous les yenx du Maître , qui 
prend « nourrit les gens néceiTaires pour cela , fit en rend 
tout le preduit au Propriétaire » moyennant une certailïe 
fomme qu'on lui donne par an , tant pour (e nourrir & payer 
Af gens t que ponrfon profit ; mais on lui fournit tout ce qui 
eft néceflaire pour faire valoir la terre > comme beiHauz » 
inftrumens de laboutage, femences» volailles, &c.'Les Pro* 

friëtaires àes terres > qui prennent ua Métayer , au lien d'un 
ermier » font des gens , qui , étant à portée de leur terre ou 
même y demeurant , veulent en jouir par eux-mêmes , mais 
Ans en avoir les foins & les embanas» Il eft confiant xpm 
^piand on rencontre un homme entendu » induilrieux , labo* 
f leiix , & oui 4 de la probité , cette maiiiére de faire valoir 
£bn bien en la phisavantageufe. 

MÈTEIL, Blémêiédefroment&de feiele; le meilleur efl 
«elui qui contient plus de froment que de ftigle : il demande 
une terre médiocre > ni trop forte , ni trop maigre. 

MEUBLE. On apelle ainli tout effet quipeut être changé 
ée place i te qui n^efl point incorporé à tlmmeuble par Id 
Propriétaue pour perpétuelle demeure , ni même attaché k 
aucun fonds » car il feroit un immeuble ; ainfî on apèlle meu- 
bles meublans,,l*or , Pargent , les bardes , les tableaut , les 
^eftiauXf les obligations , en vertu defqueUes nous pouvons 
nous faire livrer quel<pe chofe de meuble. 

11 efl eflentiel de bien difUnguer ce qui efl aieuble de ce 

2Ui efl immeuble ; car les meubles fe règlent par la Coutume 
n domicile de la perfonne à qui ils appartiennent ) en quel- 
qu'endroit qu*ils foient fitués » au lieu que les immeubles fe 
règlent par la Coutume du lieu où ils font fitués. 
AiElA^ER. ^«i Moulin. 

Meukier ou TÊTARD. Poifion qui a une groffe tête ; il 
eil tout blanc » mais beaucoup plus fous le ventre que liir le 




qu'on trouve par les champs > on les pêche dans le mois de 

MEURES. Fruit du meurier : il y en a de deux efpéces , les 
grofles qui font toi^ours noires » « les feules bonnes à man« 
ger ; elles viennent du meurier noir , qui f e grefle fur le châ-^ 
taignier , le hêtre , le coignaffier. Les petites viennent du 
Meurier blanc & nullement bonnes à manger ; mais les fenil* 
les en font néceifaiiies pour élever les vers à foie. 

MEURIER (le) produit les meures ; elles doivent être 
noires pour être dans leur maturité ; les meures font fainef 
& agréables au goât t on en fait des (yrops. Cet arbre jette 

*en tiau- 




nour* 
Verdfiûffantlî^ 



MEXI )9 

nntibr WbUne : îl htt tomme le lâurageon <lii fflearier. lit 
lerroirs pas & à fabri dn vent font les meilleofs pour les 
neiiriers : la voie la plus eoiute <lc les multiplier eft celle 
de^boutares Ce des plants enndn^. On choiiît pour cela , 
6u on meurier de bonne espèce , des branches bien droites 
de la longueur dTun pied oc demi f on les plante à Fombre 
dans une terre bien labourée dans des rigoles profondes d'un 
pied 9 après avoir fait à leur extrémité aen ba$ une entaille 
en croix , afin que les boutures prennent plus vite : on doit 
ks pofer un peu en pente dans la rigole > & prefler vn peu la 
teire en les recouvrant ; la voie des pépins eft plus longue » 
nais plus sûre. On peut les greffer fur le meurier , le figftier* 
Tonne 1 le dUeul. Ce doit être en écuflbn & an mois de Mai* 

On ne dote pas épargner au meurier les labours & le fî»* 
imer , & on doit le tenir net de bois mort & de moufle. 

Le bois de meurier kact pour les ouvrages des ToumeufV 
& des Graveurs. 

I-es meuriers viennent plus on niMiis- vite i ièlon la qua* 
4ké du terrein. - 

Mev&iEJts. Moyens de&ireféofiir les meuriers dans les 
fhas mauvais terteins. Ouvrez une fofle de cinq ou fix pie^ 
en caRé t jcttez iinr un des bords de la fofle le premier cours 
de pelle , & fur un antre coté le ftcond cours , fur les autres 
cdt^ le troifiéme cours de peSe , qui eft la plus mauvaiie 
terre ; bêchez enfuite ce fbnds à gros guéret , à la bêche oo 
à la pioche. La foffe étant faite , remettez la moyenne ou (9» 
conde terre ^e vous avez fortie , enfiiite la première ou 
moins mauvaue 1 ce qui fe trouvera à là hauteur de la fép»- 
ration de la bonne & mauvaife terre. Brifez & ibulez cette 
terre avec le tranchant de la bêche ; pofez Tarbre dans ih 

Elace & dans (on alignement ; convrez^en les racines avee 
\ terre de la fuperficie du contour^ de la fofle , obArvanf 
qu*il n*y ait ni paSle « ni herbe $ ni bois > ni bruyères qui 
jmiftent toudier les racines ; airaneez avec la main ces ter^^ 
res dans Tintérieur des racines » le^ueUes doivent avoir 'M 
rafraîchies & tailléei » enforte qu*il ne fe trouve aucun vui<> 
de ff ni aiMcflbuis> ni au-deffus. Loriqu'eUeît font couvertes 
de trob ou quatre doigts de terre t foulez- les avec les pieds ; 
laiflez l'arbre dnns cette position pour faire la même opéra- 
tion aux antres ft>fles ; couvrez enfuite les fefles.^vec des 
lètttUes que vous aurez fiût ramaiiër à quatre ou cinq doi^ 
d'épaiftenr » n'importe dequelle e^iêce elles fuient ; enfm> 
îettez la siuravaile terre , tirée du fend de la fofle , au piec 
de Farbre , & butte zt-le d^in pied & denti aa-deflbs du nW 
veau d»teirôa : fi les beftianx vont paître dans ces lieuxjr 
il fiint armer les aribres d'aines , quoioue le plus eoim^'ieft 
de les con(faiire ailleurs. Il -convient dé fiiire Us fofies fîx 
flîois ou un an d'avance «avant la traniplantation , flt de les 
combler d^ deifx pr«niêrç« t^çi treif ou ^aprc moii «vaut 
depMntcr* 
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Autre manière de ^ire croître des meariers en oiumtité 
dans (Tuelque terrein qne ce (bit , & de Te procnrer , fans beau- 
coup ae dëpeniê , de quoi entretenir une manu&âore de foie. 
Prenez des meures lonqu*eUes font au point de leur maturitlé, 
faites-les tremper quelque tems dans l^eau ; eniîute éorafes- 
.les avec les deux mains. Dans le tems que les meures trem- 
pent , faites filer & tordre du foin , de manière à en former 
de moyennes cordes ou torches , & après avoir écrafë^ces 
meures en bouillie « enduifez^en-ee fom que vous mettrez 
dans la terre en efpréce de fillon , & recouvrez ce foin d'en- 
viron un pouce de terre. Vous aurez , en peu de tems , une 
,£ girande quantité de meurieis , que dans un carré d*enviroa 
^trente toifes , il vous naîtra dts fiijets en affez grande quan- 
tité pour les tranfplanter dans toute un« Province. Lorfqu^ils 
ont atteint une certaine quantité > on les met en pépinière « 
c*eil-à-dire , on les tranff^nte à deux ou trois pieos de dis- 
tance les uns des autres , & on les lûâe croître. Quand ils 
(ont aiTez forts , on les traniplante à demeure ; au refte > ils 
viennent plus ou moins vite , félon la qualité d^ terrein. 

MËURTRISSURE'de quelque membre 9 comme pieds ou 
mains. Remède. Trempez auâi>tot un linge dans du vinaigre 
iiroid ; fetrez-en la partie bleiTée avec la main le plus fort 
C[U*on le pourra endurer » afin de réprimer la ânxion ; enfutte 
pour apai&rla douleur , mettez un cataplaûne fait de feuilles 
.d*oreiue cuites fous les cendres chaudes 9 puis pilées avec on- 
^ent rofit & beurre frais. 

Ou fasoyez du periîl avec du fel & un peu d'huile d*olive | 
£rottez le mal avec le îus » & apliquez le marc defliis. 

Si c'efl une contuiîon en partie charnue > oignez-la d'huil^ 
rofat & de vin mêlés enfemÙe « & apliquez defiiis un emplâ- 
tre de cire neuve jaune > ramollie dans Veau chaude & éten- 
due fur de la toile. 

Si la contufion eft avec plaie » lavez le mal avec du vin 
tiède t & apUquez defTus le jus & le marc des feuilles de bouit 
Ion blanc pilées. 

MICACOULIER. Arbre, royt^ Alifief. 

MIEL (le) eft un fuc en formé de rofée que les Abeilles 
fucent fiir les fleurs & les plantes , & «m'elles dégorgent dans 
les alvéoles de leurs ruches » après 1 avoir digéré. Il y a ^ 
içiel blanc ou vierge , & le miel jaune : le miel vierge eit celui 
qui coule de lui-même des rayons fans expreffion ni chaleur; 
c*efl le plus propre à être mangé & à £iire des confitures ; le 
jaune en celui qui eft tiré par expreflion des rayons » à l*aide 
du feu ou de la chaleur du foleil ; il a de Fâcreté : on Tem • 
ploie pour les remèdes extérieurs & pour les lavemens. Le 
miel eft chaud de fa nature , abflerfif , nourriifant ; il efl bon 
aux poumons » mais il fe tourne aif^ment en bile. 

Le miel demande beaucoup de propreté ; il faut avoir at* 
tion de n'y laiffer rien tomber dedans ^ de peur qu'il ne 
s'aigiifli^ : ainil il fkut iéparer foignçufement le boia d'avec le 

mauvais i^ 
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'Bianvâtt , les rayons blancs d*avec ceux qui font noirs ; caf- 
ferles rayons de cire quifonV vuides^ & ne laiiTer que ceux qui 
lont remplis ;avoir les mains bien nettes pour écraler & broyer 
les rayons <m*on nxet à médire dans un tamis de crin poféfar 
une terrine vemiffée bien propre , &y laifler couler I2 miel 
îufqu*à ce qu'il n'en tombe plus. On n^t le beau nûel dans 
des pots de terrre plombés , bien échoudés & bien égouttés: 
on le couvre d'un papier , on n'y touche pas de cinq ou Gx 
jours : éniuite on enlève avec une cuiller les fragmens de 
cire (}ui font teûés & qui fumaient ; ce miel fe nge bien- 
tôt , il eft blanc , & on 1 apelle vierge > parce qu'il n*a point 
été échauffé , âc on le couvre d'un papier & d'un parchemin : 
on met une tuile par^defFus. Pour faire le miel commun y 
on repêtrit le marc qui reile , dans le tamis : on le joint " 
avec du miel de momdre qualité y qu'on a fait égoutter k 
part : fi on eil dans un tems un peu firoid , on met le tamis 
& la terrine } avec tous les rayons fi-oiifés dans un four 
après qu'on en a tiré les pain pour que la chaleur faiTe cou- 
ler ce cyui refte de miel dans la cire rce miel a une couleur 
rouf& & ne fe coniêrve pas (i long-tems : on l'écume com- 
me l'autre , & on le couvre de mêinç : on met les pots de 
l'un & de l'autre dans un autre endroit fec & à l'air. 

Pour donner au miel le goût du miel de Narbonne , il 
£iut , dans le tems qu'on écrafe les plus beaux rayons » les 
parfemer de fleurs ae romarin : elles impriment leur goût 
«u miel. 

Le miel eft cKaud , & ne con\'ientzuére anx jeunes sens, 
si aux perfonnes qui ont le fang boumant , parce qu'ifpeut 
caufer des ébuIUtions de fang , qî aux hypocondriaques , ni 
aux fcorinitiques ; mais il eft bon aux vieillards. 

MIGRAINE. ( la ) eft une douleur qui n'occupe que la 
noittë de la tête , L'autre moitié étant fans douleur : elle 
eil ordinairement longue & opiniâtre. Remède. Battez 
quelque-tems trois blancs d'oeuâ avec un peu defafiran , & 
TapHquez au firont dans l'accès de la migraine » étendu fur 
un linge. Apli'quez en fironteau du poivre en poudre » in* 
corporée avec l'eau-d^-vie. 

Ou m^ez des feuilles de rofès rouges & un peu de fa- , 
rine de froment avec du vinaiere : faites bouillir ce mé- 
lange fufqu'à confîftance^ d'emplstre > 8c aphquez-le fur les 
temples. 

Un vomitif la guérit quelquefois. On peut auill avaler 
trois verres d'eau , & après les avoir avalés , fe promener 
quelque-tems. ^ 

Mettez de l'eau-de-vie dans k creux de la main , & l'at- 
tirez par les narrines. 

Le café eft bon à la migraine* Voyei Cerveau , Tête. 

MILLE-FEUILLE. Plante qui croît dans des lieux 
Incultes & fecs : elle pouffe plufienrs tiges hautes d'un 
pied : fcs feuilles (ont dccoupées ,' menues , & feniblables à 
Tom. n. D 
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une plame «ToîTeau ; elle eu afirins;eate de amére i (on 
niage eft dans les hâncnraeies » Toit du nez , (bit du ven^ 
tre 9 de la matrice. 9 & dans le crackement de fang , les hé^ 
norroïdes : on en ordonne le fuc , depuis trois onces |itiP> 
qu*à iîx. 

MILLEPERTUIS. Plame qui croit dans les bots Se 
lieux incultes : elle eft chaude & defficative : on remploie 
pour mondifîer les plaies 9 diflbudre le fanç coagule. Elle 
cil un des meilleurs vulnéraires » tant intérieurement qu*cx« 
térieurement , & fpécialenient contre les ulcères des reins « 
& pour en chafler le ûiUè. Son eau eft bonne contre les 
vers des enâms » contre la mélancolie » la manie « & fon 
huile eA bonne contre la fciatique » le rhumatifme 9 &c. 

MILLET. Le millet eft le plus petit de tous les ^ains : 
£ss erains font ronds & luiians : fon tuyau croit iufqu*à 
«iix-nuit pouces de haut » & fon épi a de long fîlamens 
épars. 

Il y a le millet roiM;e & le millet blanc : le rouge ne fert 
tfoe pour la volaille & la nourriture des oifeanx ; le blanc 
peut être mêlé avec le ftoment & faire du pain : le millet 
^uife beaucoup les terres axnfi que le blé de Turquie oa 
le maïs. 

Culture du millet * inivant la nouvelle méthode de M. dtg 
JiaouL I*. Une terre légère & (âblonneufe lui convient 
snieux c|ue toute antre : %"• on doit le femer fort clair , & 
le couvrir de terre avec la charrue : on le féme depuis la 
jni-Mai pifqa'âi la fin : on peut le femer aufli à la fin de 
Juin : 3*. un mois ap^ès qu'il a pouiTé : on le laboure ai»> 
tour des pieds avec un ârdoir > & on enlève ceux qui font 
trop près les uns des autres ; car ils doivent être à fix pou- 
ces d'intervalle : 4*. lorfque les nanicules font en grain , 
ca en éloigne les oiiêaux par quelque épouventail. On ea 
£ût la récolte à la mi- Septembre ; c'eft-a-dire qu*on coupe 
avec un couteau les panicules près le premier nœud : oa 
dbit eafuite les porter dans la grande » les mettre en tas « 
les y laiiTer cinq ou ^ joiirs > enfiiite les porter dansi'ai« 
re 9 les battre comme on fait le blé : 5*. faire fécber le 
snillet avant de le mettre dans k grenier » & le remuer de 
tems en tems. 

MINE DE PLOMB, oa Afi/uum , eft du plomb minéral 
aulvérifé & rendu rouge par une longue calcination au feu : 
on s^en iert dans les onguents , & 00 remploie dans a 
aeinture* 

MINÉRAL. Voyci Eaux Minérales. 

MINÉRAUX. On apelk ainfi , i*. les métaux , teb 
eue Tor , Tarrent 9 le cuivre , le fer , le plonA , le mercu» 
le 9 &c. !•. les demi-métaux , comme le vitriol , Palun j 
rantimoine , &c. 3^ les fcb , les fou£res , les bitumes , les 
pierres , &c. , 

MINEURS ( les ) font ceux <pu n'ont pas encore vi:^ 
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dnq ans tccompli^. En Pays de Droit écrit « il en eft de mè* 
me • avec la éaSénnee qu*on apelle pupille on impubère 
cekd qui eft fous Taotorité ci*un Tuteur » & qui devient dé 
plein droit niineur à quatorze ana aecomplb ^ & la pupille 
à douce : Tun & Fautre fortent de Tautorité du Tuteur , fit 
on nomme un Cutateuj. En Pays couturoier , les mineurs 
ne fortent de tutelle qn*à la majorité , ou bien j^ar des Ist* 
très d*énianâpation en vertu defqueÛes' le mineur fort de 
la puiiTance «i Tuteur > difpofe de fes meubles « reçoit fei 
revenus $ & agit en fbn nom fous rautorité d*un Curateur. 

Mais le manage du mineur produit TefFet de l*émancipa* 
6on : un mineur ne peut efter es jugement iâns être aflifté 
d*un Curateur. 

Les mineurs peuvent être reftitués contre tons Contrais 
êc obUgations » quand il y a la moindre léfion ; mais poorva 
qu*ils frayent pas fait ce qu'un bon Econome en auroit fait 
en leur pUce. Ainfi « quand il veut être relevé d'un Aâe 
p^ffé en minorité « il lui fufHt de prendre des Lettres de 
re£bifion ; mais il faut que ce foit aans les'dix ans de fît 
majorité. Il faut obferver que tous Négociants & Marchanda 
en gros & en détail , & les Banquiers font réputés majeurs 
pour le fait de leur commerce ^ oc ne peuvent être reftttués 
tous prétexte de minorité : il en eft de même des Officiers 
de Judicature pour le €ût de leur charge. Les prefcriptions 
erdinûres ne courent point contre un mineur pendant fa 
minorité « mais les mineurs font fujets aux formes & aux 
prefcripti o ns oui font portées par les coutumes. 

ÀlINUTE. On apeUe ainfî Foriginal des A^es oui f^ 

Saflent chez les Notaires , & les Jugemens oui s'expédient 
ins les Greffes , €ut quoi on délivre des groffes & des ex- 
péditions authentiques : ces minutes relient en dépôt chez 
les Notaires : ells doivent être fignées des Parties : mais 
les Greffes & les expéditions ne doivent être fignées que 
des iNotaires. 

Ces GrbfTes & expéditions fe délivrent aux Parties , A: 
elles font foi en Juilice ^ quand le fceau y eft apofé. 

Les minutes des Jugemens doivent être fknées des 7u« 

s 9 ^ refient en dépôt au CrefFe de la JnriâiAon où les 
iigemens ont été rendus. 

MIROBOLANS. Fruits gros comme des prunes , & qui 
viennent des Indes , du côté de Bengale : Us Citrins font 
le plus en ufâge , & on ^en fert comme purgatifs contré 
rhnmeur bilieufe , la dyflenterie , le cours & ventre. La 
éofe efl de fîx dragmes a une once & demie. 

MIROTON , terme de cuifîne. fV^e^ Bœuf. 

MOELLE. Subfiance graiflfeufe qui eft renfermée dans 
les os des animaux. Celle des bonifs , des veaux , des cer&'y 
des chiens , des chevreaux fert à divers remèdes. La plus 
eftimée eft celle du cerf : on remploie avec fuce^s contre 
h$ thJtmàùtmts I la flotte fciatique > pom fortifier les 
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nerfs & pour r^foudre. La moelle de veaa cft encore fort 
bonne pour amollir & réfoudre : à l'égard de la nioëile de 
bœuf , on en fait des ragoûts ; & même des tourtes. 

MOILON. Pierre blanchâtre qui fe tire des carrières 
en divers morceai^ : le meilleur eft celui qui eft le plus 
dur , & de bonne afllette ; il doit avoir été ëquarri , puis 
hyverné avant' que de l'employer. Le moilon eil un des ma- 
tériaux ou l'ouvrage va le plus vite i il fert fur-tout à gar^ 
fiir le dedans des gros murs. 

MOINEAU , ou Pafl'ereao. Oifeau fort connu , & d'un 
naturel fort familier. Les moineaux font volontiers leurs 
nids dans des trous de vieux bâtimens , & dans des p:>ts de. 
terre : les femelles pondent trois fois tous les ans : on ne 
4oit les dénicher que huit jours après qu'ils Ibnt éclos. On 
les nourrit de mie de pain , & de tout ce qu'on veut. 

MOIS. Il y a douze mois dans l'année : il y en a fept qui 
ont trente-un jours ; fçavoir , Janvier » Mars » Mai t Juillet » 
Août j Oélobre > Décembre ; quatre de trente , Avril , 
Juin , Septembre & Novembre » & Février qui n'a que 
vingt-huit ou vingt-neuf. 

Pour trouver les mois qui ont trente jours , & ceux qui 
en ont trente-un , il n'y a qu'à abaiiTer le fécond doigt de 
la main , qu'on ^pelle index , & le quatrième « qu'on apelle' 
annuUaire > compter les mois fur les doigts de la main 9 
«commençant par Mars fur le pouce , Avril » Air l'index » & 
aiafi de fuite : tous les doigts levés marqueront les mois 
de trente- un jours, & les autres marqueront les mois de 
trente ; Février nSi que vingt-huit jours dans les années 
communes , & vingt-neuf dans les biflextilles. 

MOISSON. Lorique le blé cefTe de fleurir par un heaa 
feras , clair & chaud » on peut efpérer une bonne moiflbn* 

Si les Laboureurs avoient foin de remarquer le tems qui 
sVcoule dans la plupart des années depuis que le grain 
eA femé jufqu'à ce qu'il fleuriHe , on pourroit , fur ^cette 
obfervation , régler le tems de la (èmaitle > & faire en- 
forte que la fleur du blé arrivât au même âge de la lune 
qu'il auroit été femé. Le plus favorable eft celui de la 

1»leine lune , parce qu^alors l'air eil ordinairement tranquil* 
e , & le ciel ferein. Le tems le plus convenable à la ma- 
turité des blés > eft un tems chaud ; entremêlé à propos de 
pluies douces ; car » par un tems fort humide , la paille fe 
couche facilement & pourrit , l*écorce du grain s'enfle y & 
rend plus de fon que de farine ; au contraire * un tems 
trop lec deiféche le grain trop prompcement ; il fe ride » 
ic aevient de peu de valeur» 

Le point de perfeélion pour la maturité des grains , eft 
de fortir facilement de répi » & de ne fe point brifer ious 
le fleau quand on le bat dans la grange. ■ 

'La parfaite maturité du çrain fe connoît encc re au chan- 
|;ement de couleur de la païUe > qui dr jaune qu'elle étoit | 



t 



M O ï 49 

devient btancYie t Se au crochet ^e forme r<^pî en alsaiiTant 
& pointe ', à regard du blé qui a été frapé de la rouille f 
on doit le couper ayant qu'il (oit entièrement mûr , parce 
qae Taridité de cette rouille f rongeroit , en peu de tems f 
tome la fubilance du grain. 

- On ne^oit , dans les régies , commencer la moiiTon c|u*â^ 
près qu'elle a été indiquée au Prône de TEglife Paroimale* 
On doit faire la moiiTon , lorfgue les blés font ëe;alement 
blonds & jaunes , & on ne doit point attendre qu'ils foient 
tout-à-fait roux. Voici Tordre qu*on doit garder pout let 
différentes fortes de blés. 

1% On commence par la moiifbn de l*efcoureeon ; le Tei- 
lle f environ trois femaines après , & tout de fuite le méteil» 
épautre ; le froment, à la fin d^Août : on fauche lesavoinês 
<& le froment dé Mars en même-tems. 
' On arractie le millet & le panis quand le grain efl bien 
formé ; on doit les faire ficher au foleil en tuyaux ; on moif^ 
fonne le farrafîn en Septembre & en Oâobre ; le blé de Tuf«> 
quie ou maïs dans le même mois. 

2*. On doit moiilbnner dès la pointe du jour , parce que 
la rofée enfle le grain > & Tempêche de trop s*égrainer. On 
peut couper le blé à fa volonté ; les uns le coupent près de 
terre loriqu'ib veulent employer le chaume pour la maifon ; 
d'autres par la moitié , deninant le refte à couvrir les toits ,. 
ou à chauffer le four y ou bien , ils le brûlent & le labourent 
avec le fond, 

3 ^. A mefure qu'on coupe Is bté , on doit retendre fur terre 
par traînées ou javelles , & les ranger bien régulièrement 
en les couchant par terre en travers fur les ^ons > & laiffant» 
entre chaque rangée i une efpéce de petit fentrer, afin que 
les épb & la paille fe féchent promptement. 

4*. Lorfque les poi^ées ou javelles font féches , on en fait 
des gerbe9>dont on fait des meules ou tas> difpofés en rondv 
de manière que tons les épis aboutiifent au centre i & qu* 
Fextrémité des pailles fbit en-dehors: on ne doit peint apuyer 
les gerbes l*une contre Tautre. En bien des endtoits , on les 
met en monceaux par dizeaux. La gerbe doit être faite dé 
fept ou huit poignées. Le phitôt ofue le blé efl charrié à It 
grange , c'efl le «ûeux , fur-tout fi le tems eÛ à la pluie : que 
S'û venoit à pleuvoir lorrqu*bn coupe le bté , il vaudroit 
mieux cefler ae couper y parce quM rifquc, moins fur pied 
qu'abattu. 

Si on avoit été contraint de couper le blé dans le tems qu'il 
n'étoit pas encore mûr » on doit expofer les gerbes au foleil » 
les épis en haut pendant vingt-quatre heures ,puis les mettre 
dans la grange pendant autres vingt-quatre neures , & les 
cxpoforde nouveau au foleil i 6c continuer ainfi jufqu'à ce 
qu^ils foient mûrs* 
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Nouvelie manière de faire la Moijfon »&.éé eoupar & ranuf^ - 

firUscpis, . 

I*. n faut des faucilles moins grandes cpie les faucilles 
ordinaires , & avec lefquelles on ne coupe de la paille qu^au- 
tant qu'il en £aut pour pouvoir prendre les épis avec la main 

Sauche } & les tenir tandis qu'on les coupe de la main droite : 
e cette manière » on en moiiTonne une plus grande quantiti^ 
Sue il on coupoit la paille prefqu'au pied , comme on fait d*or* 
inaîre , parce que cette paille étant proche de l*épi » fe conp« 
flus facilement ) cette ntuation eft plus commode pour les 
cieurs de blé. Le MoiiTonneur doit mettre chaoue poignée 
d^épis dans uo grand tablier » cpi'il a retrouflfé devant lui : 
cette poignée d^pis > coupée ainfi court » cft plus srofle que 
celle qu*on prend , & l'ouvrage avance bien piuS ; aailleursy 
il ne prend que de bons épis > puifque les chardons & les maii- 
▼aîfes herbes font au-deflbus. 

2% Avoir de eran^ Tacs de ^ofTe toile » pour contenir U 
valeur de huit à dix tabliers pleins d'épis , & dans lefquels les 
Moiflbnnefvs vuident leurs tabliers : les (acs doivent felfer* 
sner comme* une bourfe ; une quarantaine de iâcs fuffîfent 
pour une des plus eroiTes Fermes ; on en peut mettre une 
doozaiae iiir une charrette i & cette douzaine équivaut à 
4mae douzaines de gerbes. Selon cette méthode » il }r a ''mA!" 
niment moins de perte de grains eue félon celle qui eâ en 
Bface y où la néceifîté de ramaifër les javelles , de les lier » 
4e les chai^çer» occaiàonne une perte confidérable de grainsi» 
Les mauvaifes herbes ne fe trouvent plus pêle-mêle parnû 
|es épis ; U n^ a plus'à craindre que les épis foient emportés 
par les vents , les ouragans, ou gâtés par la pluie ; plus de 
Glaneurs de profeiBon , oui , fous prétexte de ramaiTer les 
dpars , prennent fouvent aes gerbes de blé. H eft libre à cha^ 
eun d'exercer fa cbaiité à leur égard d'une autre manière. 

y* La moiiTon des épis étant faite , on doit avoir des Fatt- 
elieurs tout prêts , oui coupent , avec leur faux > la paille le 
■lus ras de terre qu il fe pourra » & de cette manière on en* 
lève les chaumes & les nerbes de toute efpéce. On fait en»> 
porter le matin les pailles coupées de la veille , & le foir lee 
èpts coupés pendant le jour, Âurefie,on eft bien dédommagé 
de la dépenfe de cette opération nouvelle par un tiers de 
paille de plus qu'on en recueille: & par la quantité de grains 
plus grande qu'elle nVtoit auparavant» Le champ étant ainfi 
IKttoyé » il fe dil^fe bien nueux à produire de l'herbe fine 
pour la pâture des moutons. 

4^ Pour mettre les épis à couvert de tout dommage , on 
doit faire conftruire un bâtiment de forme ronde » féparé de~ 
tous autres & dans un lieu fec. Les fondations doivent ^tre 
un peu profondes » le mur de moilon , & bâti avec chaux & 
iàble feulement » & iufqu*à la hauteur ds ûx ou fept pieds au* 
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ieÊas iuretdt ckanffée ; terminer le mar à cette lianteiir 
par un cordon de pierre de taille, débordant d*un bon pied , 
êc taillé en demi-cercle : continuer le miir de huit ou dix 
pied« au-deiTus , y ouvrir autour deux fenêtres , & immédia- 
• tement au-deHiis du cordon , faire une couverture pareille à 
celle d'un colombier , & débordant de quatre pieds tout au- 
tour, y pratiquer autour plufieurs fenêttres fermées par de» 
treillis d'ofier aifez ferr^ , pour que les moineaux n*y piûl^ 
iênt entrer & de bons contrevents ; mettre des poulies a ce» 
fenêtres , pour pouvoir monter les lacs lorf^ue la ferre fer« 
pleine jusqu'aux premières fenêtres. Les épis ayant été fer- 
rés bien mûrs & bien fecs dans un lieu ainfi conftruit » s*y 
conferveront beaucoup plus long-tems que dans tout autre. 

S\ Pour &ire fortir le grain de l'épi , les perfonnes qui 
ont imaginé & pratiipé cette nouvelle méthode de faire U 
noiflbn » ne font pouit d*avis qu'on les batte avec un fléati 
dans un aire» au foleil > ou en grange. Leur objet eft toujours 
d*einpécher le déchet confîdérable du grain ,quirréfulte de la 
fliétnode ordinaire ; ils ont imaginé un moulin , qîie l'on peut 
comparer » en grand , aux petits moulins à cafFé , ou plutôt 4 
tabac , avec la différence qaç les mouvemens de ces moulins 
font horizontaux , au lieu que ceux du moulin à tabac (ont 
verticiux. 

On peut voir la defcription de ce mdîfin dans le Journal 
économique^n mois de Juillet tjfj» 

Par le moyen de ce moulin , & du tonmoyement qne te 
Tent lui donne , les épis reçoivent un frottement rpi en fait 
iortir jufqu'att nain le plus opiniâtre , de façon qu*il n'en de- 
meure pas un leul envelopé ae capfuîe ; le grain 9c la pailfe 
fortent pèle- mêle de ce moulin , êc tombent dans un crible 
jde fil d'archal En > qui eil au-delTous ; les fils duquel étant 
fépsiés de deux tigres & demie , & étant traverfés par d'au- 
tres à un pouce de diilance , les grains y paiïent facilement f 
& nullement la paille » laquelle fe trouve couchée de côté fnr 
lespremiers fils. 

En outre , le crible eft incliné par un bout , 5r a un moi>*> 
tement femblable à cehii d'un blutoir mais plus fort , afin 
eue par fesfecoufies le grain fe. fépare facilement de lapaille. 
On a éprouvé qu^avec cette machine on peut expédier qu^ 
taate-nuit fetiers de blé dans douze heures de tems» 
pourvu que le vent ne manque pas i qu'il y ait deux hom^ 
mes pour ôter les pailles , deux autres' pour vuider les facs 
iTépis dans les trémies , & quatre pour ramaiTer les grains 
en deflbus ; ces huit hommes expéaieront fix fois plus d^ois- 
vrage que des batteurs en grange , & ne font pas u fatigué»* 
2i beaucoup urès. Suivant cette méthode > la paiHs étant 
comme moulue > eil bien mieux féparéc du grain , & il s'on 
£iit une épargne confidérable : car dans une Ferme où l'on 
recueille communément cent fetiers de blé , il peut arri> 
wr ûçilement qu*on en recueille jufqu'à cent vingt-ciot* 
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Outre cda i îl y 4 une épargne de 40 liv. itîr <fuaraiife-fiiite 
fetiers , & plus de 100 Hv. fut l<i fkçon totale des 125 : aînfi 
en mettaot le f(ftier > année convmune ,315 livres , ce 
iera 375 livres : & joignant 100 liv. d^épargnefur le travail, 
cela fera 475 > fomme qui peut iv&xe à payer une partiç 
jdes frais de la culture. « ^ 

Un Econome entendu peut tirer on grand fervice deis 

5 ailles des épis lorCqu'elles font moulues comme on vient 
e dire ^ car * en les arrofant légèrement avec de l'eau où 
Fon a fait dilToudre du fel * elles peuvent tenir Keu de foin 
aux beAiaux dans les années où le foin eflcher ; car > étant 
excités par cette faumure > ils mangent les pailles avec au- 
tant de goût que le foin. 

6. On doit faire un trive des grains en différentes cla{^ 
fes , qui foient de oualités différentes » a£n d'en avoir un 
meilleur débit : car il efl certain , par exemple , qu'un quart 
de boinfeau de blé noir fur un fetier de blë-froment , por- 
tera préjudice de deux boiffeaux dans le prix : ce qui fah ' 
un fîxiéme de perte fur la totalité» Mais quand même on 
auroit nettoyé le blé le plu^ exaâemcnt qui eil pofllbîe 
de tous grains étrangers > il y aura toujours trois- fortes- de 
grains ^ différens de qualité , &p^ conféquent de prix. 

Or } pour pouvoir parvenir à taire le triage de ces mêmes 
«rains en disérentes daiTes» TAutenr de cette nouvelle mé- 
Uiode , & qui a inventé le moulin pour féparer les grains 
des épis , dont on vient de parler , a imaginé pareillement 
deux machines , donr on voit la defcription dans le même 
Journal. Par le moyen de la première > on peut faire ju^ 
<{u*à quatre clafTes diâTérentes d'un même grain : & par la fé- 
conde ) on peut enlever les tâches des grains qui ont ce 
qu'on apelle U bout , en terme de Boulanger.. L*Auteur fait 
\t)ït aue ceux qui en fçauront £siire ufage , retiretont'par-là 
plus ae quarante fous de bénéfice par fetier au-delà du prix 
ordinaire j & il le prouve. En effet ,. en diyiiant le blé en 
trois clafTes , Tune qu'on apelle la tête du blé , la féconde 
le blé moyen , & la troifiéme le petit , .on trouvera que fur 
douze boiffeaux , il y en aura environ fîx qui feront de blé 
fie choix, quatre de blé moyen , & deux de petit blé. 
Or , comparez maintenant le prix de ces trois dafles de 
crains qu'aura produit un fetier du blé ainfî partagé , ^avec 
£1 valeur du même fetier dont les qualités ne feroient point 
réparées j vous trouverez que fi le blé moyen vaut 1 5 livres 
le fetier » la tête du blé vaudra ai ou ai » & le petit blé 9 
,à 10. D'où il fuit que , fî les fix boiffeaux de-la tète du blé-, 

Î[ui font la moitié d'un fetier i valentao Hv. 10 fols , àrai- 
on de 21 liv. le fetier les quatre boiffeaux de blé moyen, 
C[ui font le tiers du fetier , vaudront 5 liv. ftr le pied de i j 
livres ; & les deux boifîeaux de petit blé, qui font la fîxiéme 
partie du fetier , vaudront 34 fuus 4 deniers > fur le pied de 

- IP 
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16 U^. Ënfbîte ppit ces trois prix, Joints •sfemMe) teronC 
ttne fomme de 17 liv. 3 fous 4 deniers » qui fera la valein^ 
totale du fetier ainfi ttié ; & la différence ou le bénéfice 
fera de 43 fous 4 deniers au-delà du prix du même (etiec 
de blé qui n^auroit pas été ttièé^ 

On peut eiTayer de battre . immédiatement après la tè^ 
coite > une partie de toutes les eipéces de grains qu^on a 
eultivés » rëferver Tautre partie en gerbes pour le battre 
en grange pendintThyver , comme c^eft Vuiage dans bien 
des Provinces. On jugera par-là laquelle de ces méthode^ 
eft préférable , & s*il y a quelquWantage à eipérer dans 
^un 011 Tautre cas > relativement à la quantité ou à la beauté 
des farine S4 

iMOISSONNEURS, On.apelle aînfî , outrç lesValeti 
qu*on a chez foi pour le travail de U moiiton » des gens \(é 
lournée éc dehors qui viennent Ce louer pour aider à faire 
la récolte : on les loue à tant par arpent de récolte » ou poilf 
Un prix total pour toute la moiitbn : TuTage commun efl 
de les nourrir & de les coucher , & de leur laiiTer prendre 
ce qu*iU apellent leur gagnage, C*eft un Certain nombre 
de gerbes » comme le quatoi^ziéme dizeau du produit de 
la moiiTon» On donne ordinairement aux moiuonneurs 9 
|K>ur le fciage du blé » depuis deux livres jufqu^à trois 
livres* ^ ^ 

, Sî on les paie en grain j , oii île paie que fur le pied de ce 
prix. Ces derniers font ordinairement obligés à taire gratis 

Ïflufieurs travaux apellés corvées 1 & qui iont des fuites de 
a moilTon , parce qu'ils y ont partt 

MONITOIRÉ. Onapelle ainflun Mandement de fO^' 
Ikial adrelTé à un Curé pour avertir tous les Fidèles de ve« 
jiir à révélation fur les nits mentionnés 1 à peine d'Excom* 
taunication. Le Momtoire A*a lieu que dans les crimes éc 
fcandales publics » ou Vols de conféqit^nce* On y a recours 
lorfque que la partie civile • ou le Procureur du Roi ne peu* 
Vent juilifier par témoins le contenu dans leur plainte t 
alors Us demandent au Juge , qui doit connottrô du Crime > fal 
.|)ermiflion d'obtenir & de faire publier un Monitoire ; & eit 
Vertu de fordonnance du Jfuge , TOflÉcial eu. oblieé d*acCof* 
4er le Monitoâre » &en cas de refiiS» on peut fai& fon tem« 
j>orel. Les Juges d'Eglife ne peuvent défivilet aucun Moni« 
toire pour dts canfes qui ne font pas de leur compétence 
/ans ordonnance, des Juges ordinaires 1 & pouf des Cauîes 
jEraves. La permiitton d'obtenir Monitoire ne doit être rf« 
iuîéc à perfoniie : on ne doit mettre ds^s les Monitoireslss 
jDoms de qui que ce foit. 

MONTAGNES- (Pays dé ) tes tettes fitu^eS 'daâ$ ttik 
y^yji de montagnes demandent qu*on ait attention d*y faire 
/Croître tout ce qui peut ^ venir à bien » pafce.qu*elles foac 
■ordinairement (lérileé. Ainfi lorfque k Psuys eft découvert » 
^ y peut planter « oa des vignes » ou des bois : oti y peut 
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nourrir beatieotip et moutons , des chëvres t & beaucoup 

ée mouches à mieU 

MORELLE. Plante qui porte de gros fruits , comme les 
btie$ deeeniévre » d*abord verds & noirs & remplis de fuç 
en mûridant : elle croit proche les haies. Sqs baies font ra* 
iraidiiiTantes 5c aih'ingentes : on fe fert de fon jus extërieu* 
fc>ement dans rérëfîpelfe , les dartres , les démangeaif^ns ^ 
!e cancer > &c« Son herbe eft bonne contre les némorroî* 
9es. 

MORFONDURE. On «pelle ainfi le Rhume des che« 
vaux. C*eft une décharge y qui Ce fait fous la gorge , des ha* 
fheurs «rues ou pituiteufes qu'un cheval a contrariées par 
un grand froid y après avoir beaucoup travaillé , ou pour ra- 
voir lailTé boire ëtant trop échauffé. On connoît qu'un che* 
vttl eft morfondu , lorTqu'il a le gofier fec & dur plus qu'à 
^ordinaire. Si le morfondement eft violent , s'il donne la 
fièvre f fi te cheval ne peut avoir fon haleine à caufe de 
Vopreflion de poitrine » on doit le fai^ner de la veine dn 
cou. On le faigne encore s'il y a efquuiancie , c*cfr- à-dire» 
s'il ne peut avaler : en général » on traite les chevaux mor- 
fondus comme ceux qui ont des gourmes. Si le cheval toufHs 
))eaucoup > avec un grand battement de flanc , on doit lui 
donner un oH deux lavemens i fait avec des feuilles de 
manve»de v|olette,de mercuriale, de pariétaire , de chacune 
Iroîs poignées , une once de femence d'anîs , une once & 
demie de fcorie de foie d'antimoine en poudre , le tout dans 
trois pintes cTeau , & la décoAion coulée , ajoutez un quac- 
feron de beurre frais ; faites-lui prendre le lendemain deux 
onces de la poudre cordiale dans une chopine de vin. Eilp 
•iî compose de baies de laurier » gentiane » ariftolochs 
Tonde I myrrhe » iris de florence , rapure de corne de 
cerf , énula-campana , de chaque quatre onces » ^ anis » 
cumin , deux onces > canelle » demi-once , clous de girofle » 
deux dragmes » le tout pilé à part & paiTé par le tamis 
de crin , pjitn mêlé eniémble & gardé dans un fac b|en 
bouché, 

MORGELINE , ou mouron blanc. Plante des Jardins : 
CQe a les mêmes vertus que la pariétaire ; elle eil rafrai- 
ChiiTante & épaiffiiTante ! on en fait manger aux malades qui 
crachent le fang. Apliquée fur les mamelles i elle dllloac 
1^ lait enunelé. 

MOR-ILLE. Kfpéce de Champignons gros comme un^ 
iiolx I on les trouve aux pieds des arbres , ainfî que Ici 
inoufferons dans les mois ae Mars & d'Avril. Ils fervent % 
ïfaÎTaifonnement des racQÛts. On fkit des ragoûts, des uiis 
ff. des autres : à IVgard des morilles , on les coiipe en long» 
pn les lave « on les égoutte , on les paffe à la canerole avec 
|m peu de lard fondu , perfîl haché > bouquet , |us de veau; 
en les laide mitonner , on les lie d'un coulis ; à fégard 
^és il^\^rQnf I 09 Us Ure en plufîeurs eaux , & on 1^ 



ÈHQtnoAe de même. On met des trotdti de pâin bieil 
chapelles au fond d*iin plat > & on vuide le ragoàt par* 
ternis. 

MORSURE faite par quelque homme ou femme. Pilèit 
nn olenon avec beaucoup de fel : apilquez-le fur la mor^» 
fiire, & l*y laiiTezun jour & une nuit; enfuite oignei la plaie 
d'un onguent feit avec graifle > huile & cire. 

Autre Remède. Prêtiez bien la plaie , laVez-Ia avec d6 
bon vinaigre , couvreï-la de deux linzes entre lefqueLs vous 
aurez mis des flocoik de coton , après les avoir trempés danj 
Teau-de-vie où Ton aura fait aiiToudre de la thëriacnie : 
envelopez le tout d'autres linges trempés dans Teau oc le 
vinaigre , rëitéiez le panfement deux ou trois foii le 
jour. 

MoRsuKE de ferpent. Apliquez fur h plaie de l'huile 
Solive ordinaire ; £rottez-la & bafHnez-la fouvent. 

Morsure de chevaU Mâchez des féves d^haricot , & 
apliquez-ies deffus. 

Morsure d*an iinge. Mêlez de la cendre avec du vi« 
fttigre & du miel ,. faites-en un cataplafme. 
Morsure d*un chat. Apliquez deiTus un oignon piM* 
Morsure d'un chien non enragé. Fomentez la partie 
mordue avec une décoâion d*ofeiIle , & apliquez^y delTuf 
fherbe firaiche pilée ; ou lavez-la avec du jus de poireau 
pilé avec du fel blanc. ' 

On connoît qu*uh chien tû entagé « s*il ne mange , $^tk 
tie boit , s'il n*aboie point ; û. fes yeux font roufi;es & horri- 
bles t s*il écume i s^il ne connoît point fon maître , s*il fiitt 
feau , s*il chancelle en marchant , s'il a la voie enrouée > fi 
Ifis autres chiens aboient après lui.. . 

Morsure d'un chien enragé, ou de toute autre bétf 
qui reft y ou qu'on Ibupuçonne de l*étre. Remède. Faites 
bnîler une ou plufieurs écailles de detTous d^une huître , 
en les mettant fur la braife , & couvertes de charbon noir ^ 
qui , s*aUumant , les brûleia ; il faut les y laifler jufqu'à ce 
qu'elles foient toutes blanches , & fe rompent facilement ; 
puis mett^-'es en poudre , & gardez cette poudre pour la 
sefoin. Lorfqu'on veut s'enfervu'i prenez-enla valeur d'une 
écaÛle brûlée , ou même davantage , & avec quatre œvtfy 
^tet une aumellette > que vous u-icoïïerez avec de l'huile 
«Polive , au lieu de beurre : faites-là manger à la perfonné 
Mordue » é^ant à Jeun ,.& qu'elle (bit iix heures fans rien 
prendre : réitérez le remède de deux jours IVn , trois fols 
pour plus grande précaution ; ou faites-lui avaler de cett9 
poudre dans un verre de vin blanc. 

Ce remède eft fort bon auHî pour les chiens mordus d*un< 
|>éte enragé , en leur fâifant avaler la poudre d'une écailltf 
Calcinée avec de Thuile d'olive » & ne leur donner point k 
songer de quelque-tems. Aux chevaux « hœuh & vaches 
on augmente la dofe de la poudre , ^ 90 Ie;;x efr donAc Uk 
Irakur ^ quatre ou çÂa<{ 4ç%HlUk ï if 
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On prétend qq« ce x&méàç peut fuf&e ians mi'on fott 
oUieë d*aller fe baigner dans la trier , quoique les plus^ habi- 
les ^utiennent que c*efl le moyen le plus efScace & le pli^ 
fûjr pour être guéri , fur-tout fi on eft atteint de la rage. 

Autre Remède Prèfervatif contre la rage lorfqu'on a ,été 
ftiotdu par une bête enragée. 

Prenez des feuilles de rue , de verveine > de petite fau* 
ge , de. plantain , de polypode > d^abfinthe commune , de 
menthe , d\armoife , de bétoine > de millepertuis , de pe- 
tite centaurée , autant de l'une que de Pautre > le tout dans 
le mois de Juin à la pleine lune ; les faire fecher , mais non 
^u foleil 'y puis on les met en poudre bien fubtila , & on en 
donnera une dragme dans un peu de vin tous hs matins à 
}eun , pendant quarante jours. 

Autre Reméae. Prenez fix onces de feuilles de rue ar- 
rachées de la tige ) quatre opces de thériacue de Venif« , 
jutant d'ail épluché & broyé , autant de limaille fine d^é- 
tain , jettez te tout dans du vin de canaris , ou dans du vîn 
blanc : faites bouillir doucement ce mélange au bain-marie 
pendant quatre heures , dans un vaifTeau de terre bien boi^ 
ché , fans en laifTer exhaler la vapeur : exprimez ce mélan- 
ge, & paflez-çn la liqueur. L4 doiç eft de deux à trois onces 
pour certaines perfonnes, Le malade doit garder (a diétp 
pendant troiç Jours après avoir prjs ce breuvage, lequel 
' doit être pris , au plus tard , avant le neuvième jour aprè^ 
Ja morfure : il faut le prendre froid , ou du moins un peu 
th.ind. Le tnarc qui refte du mélange' exprimé , doit être 
^pliquéà la plaie , & renouvelle toutes les vingt-quatre heu- 
res. Ce remède employé plufîeurs fois, n*a jamais manqué 
ide feire un effet fâlutaire. Extr-, des Journ, d*AngL 

Morsure d'animaux 'enragés. ( Remède contre la ) tl 
faut avoir recours au remède immédiatement après qu*oii 
a été mordu. On doit d'abord frotter la partie bjeffée avec 
une dragme d'onguent mercuri^l , tenir la plaie ouverte 
autant qu'il eft poffible afin que Ponguent y pénétre : ïp 
lendemain réitérer la friélion fur tout le membre mordu , 

fiurgerlc malade avec une drogue de pilules mercuriales'; 
e troifiéme jour , frotter feulement la partie blelTée & fair^ 
prendre le quart de la dofe précédente de bolus mercuriale 
continuer pendant dix jours à frotter d?onguent tous lef 
inatiris , & à donner ^e bolup des jours précédens , il proir 
ture au malade deux ou trois telles , & empêche le mercur^ 
kl*^flfe«^er les parties fupirieures ; & au bout de dix jour^ 
purger le maladç avec les mêmes pilule^;. 
' Ces pilules mercuriales doivent être compofées de troU 
dragmes de mercure crû éteint dans une dragme de téré^ 
^enthine , de là rhubarbe choiiîe , de la coloquinte en pou»> 
dre I èc de gutte-gamb^^ , de chaque denip dragmes : on mêle 
)e tout avec une quantH^ iUffifante dç (hiel clarifié. La doi^ 

f*ft une dragme. 
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Uon^ent mercurlal eft compofé (Tune once de mercure 
crû' ëtsint dans deux dragmes de térébenthine » trois on- 
ces de graiife de mouton : on mêle le tout , & on en fait lui 
onguent ; la dofe , à chaque frié^ion , eft un dra^me. 

Telle eft la méthode dont le P. de Choifel, Jéfuite 9 & de 
la Miilîon des Indes orientales > a bien voulu ^ire part aa 
Public : il afliire que depuis 1749 il a traité plus de trois 
cens perTonnes félon cette méthode , & avec faccès ; ce 
fini eft un grand préjugé de Pexcellence de (a méthode : 
ou refte , if veut que les malades s*abftiennent de Puiage 
de^ thofes acres 6t acides , & des alimens crûs & difficiles 
4 digérer. Il prétend que le bain dans la mer n*eft d*aucune 
utilité. Enfin , il avertit qu^on doit augmenter la dofe des 
remèdes , & en continuer Tufage plus long tems 1 lorfqu*on 
a laiiTé deux ou trois femaines uns couru: au remède qa*il 
enfeigne. 

Remède contre toute morfiire venimeuie» Mangez un ci- 
tron , ou avalez de la lemence de citron dans du vin , ou 
broyez dans du vin blanc de la femence de raifort ; paflbz^ 
la par un linge & buvez-la. 

MORT CIVILE. Oa apeile ainfi les effets de certû* 
nés peines qui emportent ce genre de mort : tel eft le ban« 
BÎTement perpétuel hors du Royaume ', & la condamnation 
aux Galères a perpétuité , ou au-delà de neuf ans '; car ces 
peines rendent un homme incapable de tous effets civils » 
comme de fuccéderjde difpofcrde f es biens par tefta* 
ment : elles ont auffi effet dans les condamnations par con- 
tumace , lorfque les condamnés décèdent après cinq ans 
£uis s'être reprèfentés & conftitués prifonniers. 

MORTIER. On a- elle ainfî b chaux détrempée avec 
du fable : on s*en^ fert pour bâtir & lier les pierres*. Celui 
où il y a trop de chaux ne vaut rien. Pour que le mortier 
foit £àit dans les régies , il faut qu*il y ait un tiers de chaux 
for dcax tiers de fable ; par exemple > une brouettée de 
chaux , éteinte de deux jours , fur deux brouettées de fable 
de rivière, ^^oyei Chaux & Sable. 

Rien ne contribue tant à la folidité des bâtimens que la 
bonté du mortier : c*eft l'exaâe proportion de la chaux & 
dn fable qui fait la bonne qualité du mortier : la chaux par 
dle-méme n*a point de corps n^^ fable de liaifon : amfi 
il doit y en avoir , de l*un & de Pautre , la quantité nécei^ 
faire. Four connottre la quantité de chaux qu'il faut relati* 
vement au fable , il faut mefurer du fable plein un fceau » 
& verfer par*defiiis autant d*eau qu'il en pourra tenir : on 
a , par ce moyen » la quaititë de chaux fèctie quM y faudra 
mêler ; car eUe eft toujours en raifon du volume de Fean 
que le fable peut contenir. 

Le fable des rivières , qui n*eft pas terreux , & dont les 
grains font de petits caiÛoox un peu ternes , eft le plus ef^ 
tifflèpour le mortier : tel eft celui de la Seiae » ft il vauf 
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beaucoup mieux qae celui qu*on tire des (âbloimi^es. An 
reile , le fable en général n'eft bon à faire du mortier qu'au- 
tant qu'il eft bien net , (ans terre & ians limon , & que le 
f rain en eft bien proportionné , c'eft-à-dire , qu'il y en a 
de gros , de moyens & de petits. Foyer Chaux. 

MORUE & MERLUCHE. Poiffons de mer , qu'on 
«porte tout iâlés de Terre-neure. La plus blanche eft U 
meilleure. 

Manière d'accommoder la merluche avant de la mettre 




& coupez-la en morceaux par feuillets ; enfuite mettez la 
quantité que vous voudrez dans une caiTerole avec de bonne 
Auile & de bon beurre en égale quantité i gros poivre , no 
peu d'ail & de fel , fi elle eft trop douce ; remuez fans cefte 
la cafterole fm le (bumeau » )ûfqu'à ce que le beiure foit 
lié avec Thuile » & fervez-la pour la manger à Tinftant s 
«n apelle cette fauce à la Gafconne. 

2<*. On mange la morue à la fauce au beurre noir > au 
periil frit , & à la fauce aux c^res. 

• y. A la fauce robert. Votre morue étant frite , on ^it 
ttn roux dans une cafterole avec beurre & quelques oignons 
coupés en petit morceaux > faupoudrés de farine : mouil- 
les- les d'un bon jus , comme de bouillon de poiftbns : laii^ 
iez-les mitonner à petit feu ; étant cuits, mettez>y vos mor- 
ceaux de morue > & faites-les mitonner dans la faufte à ro« 
l>eit ; faites que votre raçout foit bien lié , mettez-y un peu 
de moutarde & un peu de vinaigre : dreiTèz la morue dane 
an plat , & jettez votre fauce par'deftlis. 

MORVE. Maladie àes chevaux. C'eft un écoulement 
par les nafeaux d*une grande quantité d^humeurs ftcemati- 
ques t vifquenfes » ou blanches > ou jaunâtres ou vexdâtres » 
cpû viennent prefque toujours de c^elque ulcère dans les 
poumons. Les caufes extérieures en font prefque les mê- 
mes que celles delà morfondure > lesftgnes en font : i". qu'an 
cheval morveux ne jette que d'un côté , & c^u'il eft fouvenf 
Ans toux , au lieu au'un cheval ihorfondu jette des deux , 
êc qu'il toufle ordinaurement : a^ qu'il a , entre les deux os 
de la ganache » une ou ^Mdeurs {^landes qui iort fort dou* 
loureufes. Si la matière qui fort eft puante , la maladie eft 
incurable : bien plus , elle fe comniuurque aux chevaux qui 
font auprès de celui qui en eû-attaqué. 

Lorfqne le mal n'a pas fait encore de grands progrès > Ol 
que l'on s'y prend aftez-tôt » on peut le guérir avec les re* 
tnédcs fuivans. 

Ne donnez au cheval morveux que du fon mouillé : fai* 
tes- lui faire un exercice modéré , & faites fondre deux li- 
vres de foufrc dans une cuiller de fer » jettez4e tout bouiU 
Itnt dans un fceau d*etuy retirez le foufre » faites-le £00^ 
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dre me féconde fois, & jettêz4e dansia-méme eao>â 
doimez-la lui pour bomon. 

Remar({uez qu*U ne faut jamais purger les Chevaux qui 
Jettent. 

y*. Serînguez-lui |>ar les'nafèaux , Se par moitié > qnair« 
cuîllerëes de fort vinaigre » autant de bonne eau-de-vio , \é 
tout diCous dans une (uagme de vieille thériaçpe i un fcru- 
Baie d*eUëbore blanc en poudre , & deux grains de poivré 
long en poudre , & le tout mêlé. S*xl continue à jetter f réi** 
tërez le reniëde , & tâchez , par des cataplaiînes , de faire 
fiipurer les glandes , ou de les ^e tomber par le moyen de 
la pierre à cautère. 

. Les chevaux morveux île laiifent pas de fervir & de tra* 
iraiUer plufieurs années ; mais > à la fin « cette maladie lec 
empor te*. 

MOTTES à brûler ( lei^ fe font âVec le tan qui a fervi i^ 
tanner les cuirs : ce tai^ n*ÇH autre cliofe que l*écoree des chd* 
nés mife en poudre. On pétrit le tan avec les pieds , on \é 
met dans des moules d'une forme ronde , on les fait bien 
/echer ^ enfuite on sW fert , ou on les veiyi au cent. Voye^ 
Tourbes. 

MOUCHER. Lesfvtoucbes <;oMmttnes qu*on apelle moo« 
ches tout court , font de petits infères .lilés & connus de tout 
le monde. £Ues font fort incommodes dans les lieux chauds. 

Moyens de les chaifer Aes lieiix d^oùTon veut. Lavez les 
nnraiues de ces. endroits avec du jus desfeuilles de citrouille^ 
Jkfnks les avoir bien pilées ; «lies n'en approcheront pas-: on 
peut firottér de ce |us les ciûnes & le ventre des chevaiûc. 

A regard des bœuff , frottez-les avec des baies de laurier 
jcuites dans l*huile * & les mouches ne les tourmenteront plus* 

Autre moyen de cha/Ter les luouches , & les empédier de 

fâter les meubles , dorure^ , glaces & les tableaux : ce n'eil 

pu en les détruisant qu*on peut parvenir à sVn débarraifer^ 

lK]ifqu*auiU-tôt elles font remplacée^ par d'autres : il s*agit de 

les empêcher d'entrer dans les chand)res , lors même que les 

Anêtres & les portes reilent ouvertes. Pour cet eiFet , irottez 

:2et murs ou la boiferie ^ti chambres «jue vous voulez le plus 

préièrver de ces infeÛes , avec de l'huile de laurier iSc en pli>- 

.fieuis endroits ièulement ; s*il y en entre ouelques-unes » 

^Ùiss Tky refieront pas long-tems, parce qu'elles ne peuvent 

(bu£&ir cette odeur. On peut renouveller ce^fecret de tems 

.en tems. Cette odeur n'eft pas dé^gréable au point de ne la 

,point fou£&ir ; & en cas qu*on ne le puilTe , on peutdu moine 

ufer de cette méthode pour les Offices * Cuiwies » Salles è 

manger. 

Mouches à miel. Voyei Abeilles. 

Mouches Cahtha&xdes (les) font d'une médlecef 
nrofîeur ; leur couleur eft d'un verd luifant ; on les trouve iiie 
.les frênes » les peupliets , les feuilles de rofier. Elles font 
tm grand ufâ^e eo Médcîûiw i pvticiiliérement dans Vepo* 
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plexie ) h parafyfîe : on les aptiqne fiir la peau , déniée lei 

oreilles , fur la nuque du cou , entre les deux épaules : ceiont 

autant de véficatoires , qui excitent des enflures : d*où il fort 

beaucoup de férofités ; quand on en a ramafle t on les lait 

mourir à la vapeur du vinaigre , & on les Hit féclier au foleiU 

Les plus nouvelles ibnt les meilleures. 

' MOULES. Efpëce de coqûHage on poifiôn de mer , de la 

nature à peu près des huîtres , mettez-les à fec dans une caire»> 

rôle fur un bon feu , & lorfque la. chaleur les aiah ouvrir f 

épluchez-les pour en 6ter lés crapes. 

Moules en ragoût. Lavez-les , paflez-Ies à la cafTeroIe avec 

beune irais , fel , poivre * perfil , ciboule , chapelure de pain t 

m peu de vinaigre , & laiflez'les cuire à propos. On peut 

encore les accommoder de même , mais après les avoir tirées 

^c leur coquille , ajoutez-y de fines herbes bâchées ; & Feail 

des moules étant confommée , mettez-y des jaunes d*oeu£i 

"avec du verjus ; fi on les accommode à la fauce roufTe , cm 

Si*y met point d*0Kifs« 

MOULINS. 11 y en a de pluiîeurs fortes , i«. les moulins 
jponr moudre le grain » qui font les moulins à eau : on les nom* 
sne à volets , lonque Veau pafîe par-defTous , & à auges , lorf - 
c|u'elle vient par-dedus ; 2^. les mouFins à vent ; ces fortes 
de moulins font d*un bon produit , lorfqu*on eft dans un lieu 
«lù il y a beaucoup à moudre ; 3**. les moulins à huile , ceux 
À fucre ) ceux à foulon pour fouler les draps, ceux à tan , ceux 
■à papier , pour réduire tous les chinons de linge eft pâte , à 
fcie pour fcier les planches > à forge pour battre le fer , à poin- 
dre a canon , &c. i 
" Les moulins à eau font préférables aux antres , parce qu'ils 
snoudent d'un mouvement plus égal , qu'ils font Ja farine plui 
abondante & font moins de fon , au lieu que le vent inter- 
rompt le mouvement des autres. En général « les moulins 
4|ui moudent le plus promptement font les roeiUenrs > pafce 
<^ie broyant le blé avec précipitation , ils rendent la farine 
plus ramnée & moudent moins de fon. On préféré auflî les 
moulins où il y a des blute aux pour féparer le fon de la fai^ 
ne I parce qu'Us épargnent la peine de pafler la farine par le 
tamis. 

11 y a desrégtos établies potir la bonre conftniéBon des 
laoufins à grain , afin que le Public fc^it à couvert des fraudes 
des Meuniers ; car ily en a qui peuvent en commettre : ainfi 
il faut que le cercle de bois qui environne les meules foît 
•exaâement rond & bien ferré , qu'il ne ferme pas des coins » 
afin qu'il ne tombe point de fàiine ailleurs que dans la<buche; 
%'oilà pourquoi on oblige les Meuniers d'avoir des ais de 
sneulcs & des coulifTes dé chute à point rond & bien ferrés : 
iù doivent avoir des mefures de toute forte , bien pugées & 
marquées , des poids Se des balances bien étalonnés , afin 
c(ue les Particuliers puifTent donnei^Cl reprendre leur grain à 
la ineÂue ou au poias« Lod(|ue le n^Hilia eilboa & Uns &i^ 
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^linerle > il doit rendre autant de farine pelant que te blé » 
ettepté deux livres pour le déchet de la farine fur un fetier; 
& fi on melure la farine , il iok y avoir trente boi^Teaux de 
Êirine comble , fur douze boiiTeaux de blé raz. 

n eft prefau*impoflîbIe aux Propriétaires des moulins de 
ks faire valoir. Ainfî il eft d'ufage cu^on les afferme ; mais 
ileft eflentiel de les donner à laprifée , c'ed-à-dire > de fairo 
eftimer la valeur des moulins & autres agrcts du moulin > afin 
que le Meunier rende le tout en même état. On doit auffi 
dbligeï le Meunier de faire les voitures des matériaux pour 
les réparations de la cage du moulin ; Tobliger à avoir des 
balances & des poids bien étalonnés , pour empscber qu'il ne 
fâfie des concumons ; à entretenir les chauffées , voir s'il 
écore les canaux ^ foifes , prendre garde qu*d ne refoule les 
eiux au-defTus de lui ; enfin quMne laiiTe point empiéter fur 
fa bannalité. Il eft de l'avantage du Propriétaire d'affermef 
ibh moulin à la prifée , fauf à ne pas tirer le quart du revenu 
pendant trois ans ; après cela il affermera là jufle valeur ;le4 
meuniers ménan;ent , quand les frais les regardent. 

MOURON. Plante qui naît dans les champs , les vignes « 
les jardins. Le mâle a la fleur rouée , la femelle l'a bleue. L'un 
& l'autre eft amer , chaud & anringent : le' mouron eft du 
nombre des vulnéraires ; il eft bon contre la morfure d'un 
chien enragé. Dans 1i manie , la mélancolie , les fièvres ar- 
dentes , c'eft un excellent céphalique. Son eau diftillée eft 
bonne aux inflammations & ulcères des yeux, 

MOUSSE. Efpéce de petite plante » ou plutôt dTierbe firi- 
fée , qui croît furies arbres & qui les fait quelquefois dépérir ^ 
fi elle eft en trop grande quantité j le chêne j le fapin & le 
tremble y font fujets. Lamoufte fert aux Mariniers pour cal- 
Êter ; on s'en fert encore pour encaiiTer des fhiits. Celle qui 
vient au bord de la mer fert à contenir les bouteilles de 
vin ou liqueur qu'on envoie au loin , & empêcher qu'elles 
ne fe caftent en s'entrechoquant par le mouvement dutran^ 
port. 

MOUSSERON. Champignon fjrt petit & couvert de 
mouffe ; il eft de fort bon goût ; il croît dans les bois fous les 
arbres entre les épines , & entre les mois de Mai & de Sep- 
tembre. Les mouiTerons font fort bons dans les divers aprett 
des viandes. On en fait des ragoûts en les faîfant cuire dans 
unecafferole avec du beurre après les avoir nettoyés , lavés 
& (échés > on y ajoute du fel i poivre , mufcade » oc on lie la 
£iuce avec un ou deux jaunes d'oeufs. 

MOUT. On apelle de ce nom le vin doux qu'os a retiré 
de la cuve après que le raifin a été foulé * & (ans attendre 
quHl ait boutlli -, on met ce vin dans un chaudron fur le feu » 
en le fait réduire aux deux tiers ; on y jette des poires , des 
pommes , ou des coings , on les fait bouillir, & ce font des 
confitures fort bonnes, & dont on fait ufage à la campagne » 
U>rfqu'on veut aller à réconoaiie. ' 
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MOUTARDE. Plante qui eft de trois «fp^ces ; M pre^ 
iliiére , oui eil la moutarde ordinaire , a les feuilles ferabfa-* 
hles à celles de la rave ; la {econde , à celles de T'aclie » U 
troifiëme eft apeltée fauvaze , parcç qu'elle croît dans les 
lieux pierreux ; on cultivé la moutarde dans Icis champs & 
les /ardins. 

La graine de moutarde > qu*on apelle fenevë , eft chaude 
& incidve , cVie réveille Tapétit ; on en donne une drag<n^ 
dans les affeétions hypoconariàques & léthargiques , le icot" 
but , le calcul > elle cuit parfaitement les alimens de difEcilc 
digeilion. . 

Manière de préparer ta Moutarde peur ta confirver toute 

Vannée^ 

Prenet deux onces de femtfnce de mout^irde en poudre $ 
&: demi-once de canelle commune audi en poudre , faites une 
tnafle avec de la fleur de fariné , & une rufHfante quantité 
de vinaigre & de miel , dont vous ferez de petites ooiiles» 
que vous iaiiTerez fôcher au foleil , ou dans un four lorfqua 
le pain en aura été retiré. Pour vous en fervir , détrempe! 
une ou deux de ces petites boules avec du vin & du vinaigre^ 
ce fera une fort bonne moutarde. Elle eft convenable à Tob^ 
truélron desie^Us ; une pincée à jeun tous les matins , ou 
dans un véhicule aproprie , eu capable depréfcrver de Tapo- 
plexie ) du vertige , & des catarres* 

MOUTOK royc^Brehts. 

La chair de, mouron la plus délicate eit celle de Ceux qui 
t>nt mangé de l*nerbe la plus fine & la plus douce » comme ou 
réprouve dans les plaines des Pays maritimes , ou qui ont 
broute dars les bruyères ou fur des montagnes arides ; au 
contraire , lés moutons engraifTés dans les pâturages les plu^ 
fertiles , n*ont pas la chair iî délicate ; on engraiUe fort bien 
les moutons avec des navets. Le perfU efl encore une exce]^- 
lente nourriture pour eux , parce qu'il eft beaucoup plus 
chaud & plus fec. Si pn en pouvoir femer pluiieurs pièces > 
on les nourriroit d'une manière fort avantageufe. Les mour 
tons font d*une grande relTource ; on ne peut trop les multi« 
plier dans les terres. 

La chair du mouton elfl nourriiTante , d*un bon fbc , quand te 
bouton efl jeune & bien nourri : elle fe digère facilement. 
Elle eft propre à toute forte d*âge & de tempérament. 
' Le fuif de mouton , mêlé avec celui de bœuf > fert à faif é 
des chandelles ; on s*en fert pour les pommades & pour les 
onç;uenlt 

Les peaux de moutons/ont bonnes contre les foulures dé 
tierfs ou quelciue membre démis ; mais la peau doit être d'un 
knoutons fraîcnemcnt tué : on s'en fert encore contre les rhu- 
matirmes & les froidures. 

Gigot de mouton farci« Dégraiflez h gîgot } deûTolex-lc t 
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•ehHTez que Vos du manche ; après Tavoir Bies l»attu , 6tt£ 
la peau de deflus , large comme les deux mains » ^tes piquer 
de menu lard le gigot , arrangez*y dedans une bonne farce « 
fûtes un ragoût de pigeons i ailerons , de ce que vous vou* 
drez , mettez-le dedans , recouvrez-le de £u:ce >& le mettex 
cuire à la braife ; étant cuit fervez-le avec un jus de citroa 
pour entrée. 

Gigot de mouton à Teau. Battez-le avec le plat du cou- 
peret ^ cafiez-en les gros os^ f mettez-le cuire dans une mar* 
aûte avec de l*eau , lel > poivre > clous , fines b^bes » bar-» 
des de lard , pinte de vin blanc ; étant cuit , mettez-y une 
(àuce. 

Gigot de mouton à la Pérlgord. Lardez votre ^ot avec 
du lard & des truffes coupés en petits lardons Pun &rautre ; 
remuez avec fel > çerfîl , ciboule » envelopez-Ie pendant deux 
}ours dans du papier, & fàites-le cuire à petit feu dans une 
caiSerole avec des tranches de veau. 

Carré de mouton à la broche ; on le Tert pour hors-d*œu» 
vre ; après Tavoir piqué de perfil , on y ajoute le jus d'une 
orange , & on le pane de mie de pain. 
' Côtelettes de mouton en ragoût. Coupez-les Tcparément» 
aplatiifez-les avec le plat du gros couteau , piquez-les de 
petit lard , poudrez-les de mie de pain , perfil haché , fel & 
poivre , panez-les à la calTerole avec lard fondu ; étant cui^ 
tes « mettez-les dans un plat avec un ragoût de champignons 
defTus. Les côtelettes de veau s'^étent de la même manière» 
Voye^ Langues de mouton. . 

Côtelettes de mouton & de veau farcie ; &ites cuire na 
carré de mouton dans une marmite avec du bouillon ; étant 
cnit , ôtez-en toute la chair ; faites-en une farce avec du lard 
blanchi , de la tétine de veau cuite , un peu de pertil ) ciboule « 
' champignons , le tout haché & aiTaifonné de bonnes épices # 
tme mie de pain trempée dans du lait ; liez la farce avec des 
jaunes d*œufs , faites des bandes de lard de la grandeur des 
côtelettes , mettez de 1» farce fur les bardes avec l'os de cha- 
que côtelette » panez-lâs par-defTus > & mettez'les dans une 
tourtière pour leur faire prendre belle couleur. 

Ragoût de pieds de moutons. Echaudez-les» faites-les cuire» 
mais pas trop , dans un b:>uiUon , avecperiU , ciboule ; puis 
tirez-les , coupez le pied , ôtez l'os de la jambe > & étendez- 
en la peau fur la table ; mettez-^y un peu de farce ; roulez-les 
Un à un ; rangez-les dans un pht| arrofcz-les d*un peu de 
paiiTe » panez-les » & faites-leur prendre couleur dans u^ 
tour ; on y met un peu de ragoût par-deHiis. 

On les zcco^md^t aufH a la fauce blanche , lespailant à 
Il cafTerole a*^c lard fondu , fel , poivre i molcade , ciboule» 
fines herbes > •& on blanchit la fauce avec jaunes d*œu6 & 
veijas. 

Terrine de mieues de mouton aux navets. Faites blanchir 
éuu Teau bouillante des queues de moutons , coupev«J^ les 
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deux bouts i faites-en des paquets à proportion des queues J 
mettez ces paquets dans une marmite , 6c fur des bardes de 
lard & tranches de bœuf , aiTaifonnës comme il faut ; faites 
la même garniture fur les paquets , & faites feu deiTus & dcC 
fous ; faites prendre couleur avec du lard fondu dans une caï- 
ierole , avec des navets bien ratiffc^s & en façon d*olives ; 
remuez-les toujours t puis faites-les é^outter» & remettez-les 
dans une caiTerole avec du coulis clair , de veau & du jam- 
bon. Les queues de mouton étant cuites , tirez-les de la mar- 
mite , déficelez » laiiTer-les égoutter , mettez-les dans une 
terrine , & verfez defliis le ragoût de navets. 

Manière de couper le mouton. Le rôt-de-blf & le gigot Ce 
coupent en travers jufqu'à ce qu^il n*y ait plus de fJet ; le mor- 
ceau le plus délicat eft du côté du nerf. Le côté de la queue t 
fur la croupe , fe coupe par aiguillettes ; 2**. le carre par côte- 
lettes ; 3*". i*épaule par tranches defTus & deftous ; 4®. la poi* 
trine par côtes , après avoir ôté la peau quieftfur l.cs tendons, 
& dans les endroits où le couteau ne ré(ifte pas. L^agneau fe 
coupe de même. On connoît que la viande de mouton efl 
bonne , lorfqu^elle efl noire fit ^affe en-dedans , le gigot 
court , le nerf fin , & bien mortifié. L*Hyver efl le tems du 
meilleur mouton. 

MUCILAGE. Corps gluant & épais , reHemblant à de la 
morve : il fè fait avec des racines & des femences pilées au 
mortier , infufées en eau chaude & coulées. Ces racines font 
celles de guimauve > de mauve , de grande confoude ; les fe- 
mences à peu près de même : on en fait auflî avec des eom- 
mes & des fruits. Les mucilages entrent dans la compofition 
de plufîeurs emplâtres. 

MUE. Malaaie des oifeaux. Elle efl moins dangereufe en 
Juillet qu'en Septembre & dans les vents froids ; on connoît 
qu'ils en font atteints » lorfquMs pa-oiiTent gros , trifles, mé- 
lancoliques ; on doit les tenir à Tabri du froid , leur foufHer 
du vin tiède dans la bouche » fur leurs plumes , & les faire 
fécher au folcil ou devant le feu. 

MUGUET. ( le ) Fleurs dont les tiges font menues , fans 
feuilles ; elles portent un bouquet de petites fleurs blanches 
ou bleues , d'une odeur acn'^able , qm s*exhals au loin ,.fes 
racines n*ont ni côtes » ni biube. Cette fleur vient d'elle-même 
dans les bois ; elle fleurit en Avril en Mai ; on la cultive dans 
les jardins. Il y a encore une autre efpéce de muguet rouge » 
ou incarnat > qui a les fleurs 'plus grandes , plus odoriférantes» 
Se. d'une rougeur blanchâtre. 

MUID. Mefure de vin qui contient 288 pintes 1 mefure de 
Paris. Le demi-muid , dit autrement Feuillette , en contient 
144 , le Quart 72 , le demi-Quart 36. 

MULET. Bête de fomme , qui provient d'un âne & d'une 
jument , ou d'un cheval & d'une ânefle. Les mulets font fort 
robufles ; on s'en fert pour porter de gros fardeaux & des 
i^sgages I fur- tout dans les montagnes & les voyajges de long 
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cours. En France on fe pourvoit de miilets » dans te Poitou , 
le Mirabelais , & fur-tout F Auver^e » où ils font les meil«» 
Ipurs ; on eitime davantage ceux <{ui Tont nés d'un âiie & d'une 
jument. 

Un bon mulet doit avoir les jambes uA peu erofles & ron- 
des , le corps ferme > & la croupe un peupen<utate : oncon* 
aott leur âge.aixx dents. A trois mois , leurs jambes ont pris 
toute leur croiiTance » & pour lors elles font la moitié de la 
hauteur du miilet ; on les gouverne & on les nourrit comme 
les ebevauT. 

Les mules ne fontpas auffi fortes <{ue les nnilets : une bonne . 
ihule doit être grofle de corps , avoir les pieds petits & les 
jambes féches , le poitrail & la croupe larges , le cou long & 
Yoûrté , & la tête petite. 

Le mulet & la mple engendrent dans les Pays chauds ; mais 
dans ces Pays-ci , on ne croit pas utile qu'ils s*accouplent » 
parce que eela les rend vicieux & malins. 

MULET ou MENGE. Ceftunecfpéce de meunier. Poîf- 
fon aflez femblable au barbeau. Le mulet a une groife tête • 
les écailles luifantes i la chair blanche & molle ; il vient de 
la mer dans les rivières^ 

MULES AUX TALONS. Efpéce d'engelure » cauféepar 
le fîroid qi/on a ibuffert en ces parties. 

Pour remédier à c^mal , il faut faire bouillir de ia fauge 
dans du gros vm » & y tremper dedans les pieds foir & ma- 
tin. Ce y in peut fervirdeux ou trois jours. Si elles étoienc 
entamées y il faudro^t y mettre de Vooguent ou une empliU 

tze. 

MULOT. Petit animal » femblable à la iônris. Ik font 
Auifibles aux blés & aux fruits ; on doit leur £iire la guerre 
avec des fouriciéres , ou en leur donnant occafion de ft noyer 
dans des pots d^eau couverts de paille. 

MULTIPLICATION , ( la ) e^ ia troifiéme des quatre 
Régies de FArithmétique ! file confifte à multiplier un nom- 
bre par un auure^ afin de trouver un troifiémo nombre qui 
contienne autapt de fpis le ^uUipUé » comme il y a de fois i 
au multiplicateur. Le multiplié , ou multiplicande , eft le 
nombre de defTus , & le multiplicateur eft celui de deflbus; 
& de chaque figure de l'un , il en faut multiplier les figures 
4e l'autre. Cette Régie eft très-importante à fçayoir pouff 
un Agriculteur. / 

Pour muTtiplier facilement & promptement » il faut né* 
çeflvrçment i^avoir par ccfuc }a table fuivante^ 
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% fois 

2 

& 

2 
2 
2 
2 



2 

3 

4 
5 
6 

7 
8 

9 



font 



4 
6 

8 

lo 

12 

î4 
i6 

i8 



4 fois 4 font 1 6 



3 fois 3 



3 
3 
3 
3 
3 
5 
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5 
6 

2 
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font 9 

12 

iS 

21 

17 



4 
4 
4 
4 
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5 
6 

2 

9 



20 

44 
2S 

36 e 



7 foU 7 font 4^ 

7 8 56 

7 9 63 
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5 fois 5 font 2 j 
5 6 30 
y 7 35 
5 » 40 

5 9 45 

^ fois 6 font 36 

6 7 42 
6 8 48 
6 9 54 



8 fols 8 font 64 
897* 

9 fois 9 font 81 

2 fois 12 font 24 

3 12 36 

4 12 48 

5 12 60 

6 12 72 

7 ï* 84 

8 12 96 

9 12 108 



Première Exempte d'une Multiplication fimpU, 



On a acheté 248 toifes de terrein , à 200 livres la toiCe : 
on veut fçavoir à combien fe montera le total. 

Pofez cTabord le nombre de toifes , • . . • • 248 T. 
•& ^u-deiTous mettez le prix de la toi(ê » . • . 200 L« 
«près quoi pofez encore deClbus les deux zéros > 00 

& parlant au 2 qui eil au-deiTous , & au 8 qui eu. au-deiTus « 
dites-; detix fois 8 font 16 « poiez 6 à la gaucbe des deux der- 

fiiers zéros » comme ci à coté > 600 

êc retirez une dizaine : enfuite dites , en deux-fois 4 font 8 , 
& un de retenu font 9^ que vous poferez à la gauche du 6 ; 

4c cette mamére-ci 1 . « é 9600 

.& dites , deux fois 2 font 4 , que vous pofez à la gauche du 

9 , & le tout fait ci , 49600 L* 

qui eft le montant du prix de • 248 T. 

à 200 liv. la toxfe* 

La muldplication compofée , eft celle où il y a > outre les 
livres , des fous & des deniers ; elle eft plus difficile que la 
«récédente ; cependant , pour la faire comprendre , nous al* 
Ions en rapporter différens exemples très-cUtrs. 

Exemple* 

On doit t po liv. de pain , à 2 f. 6. du la livre. On veut 
fçavoir quelle fomme cela fait. 

D^abord multipliez. . • 1 500 liv* 

par ...«•«•••• 21* 



m0* 



9c vous trouverez 



5000 il 
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four les 6 deniers $ prenez la moitié de 
lyooUvres', qui eft • • . 750 

•nfuîte additionnez 3000 & 750 fous 
cela fera » • « . • 3750 

6tez I2 zéro de ce dernier produit » refe- 
ra 375, ci, . . . , '375 

prenez la moitié de 375 » & vous aurez 

187 liv. 10 £. ci > . . . . 187 liv. 10 il 



te 



^Vfea le montant de 1 500 tir. de pain , à » f* 6 d« la livre. 

^ £ X E M PL B« 

Oaa pris chez le* Boucher 186 Hv. de viande , à 8 f. Uliv, 
& on veut fçavoir quelle fymme cela fait. 

Pour faire cette opération > multipliez 186 liv. de viande 
par • • • • • où 

fiCvousaures • « • 1488 f. 

mettez un point Après h premier 8. puis 

f etranchez une €gure à la droite du nom* 

bre des/oDs twi88, & vous aurez 148 dixai- 

nés ; coupez-les par la moitié , St vous 

aurez 74 livre» ; ^ 8 que vous poferet 

au-deiTous de . • • 148IÎV. 8l« 

& de cette namére . . 74 liv. 8 f. . 

Eniuite dites , en commençant de gau» 
che à droite « la moitié de 14 eft 7 , <pie 
vous poferez au-defTous du 4, & la moi^ - 
tié de 8 eil 4 } que vous pofer ez à la droi* 
te du 7 > ce qui fei;a 74 livres ; & le 8 » 
iigure-v retranchée par le point , fera mis 
^AJU l'ordre des fous > & le tout fera 74 fiv. 8 f. 
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AK7T1LE Exemple. 

On veut acheter 280 pintes de telle 00 telle Iii{ueur 1 i'^ 
Hv. 10 f. la pinte. 

^fez ••••'•'«••••• 280 pintes, 
a • 3 liv. xofrlap* 

Pont faire ecfttte opération , Aultipliec 
les 180 pintes par 3 Inr. Bc te produit fersi * 
940 ft que vous poferez au-deflbus • & 
rtans Ci^fte forme »'«•••• *^ %îo pintes , 

a 3Uv. 10. f«lap« 
' ■>■» ■» 

V ^ produit de 3 liv» 840 
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A regard <le$ lo f. on prend la moîtîë de la qasntiti dtf 
la chofe » & cela > parce que lo fous eÛ. la moitié de la 11* 
'Vre , & dites ; la moitié de 2 e(l un , pofez-le fous le 8 , & 
dites ; la moitié de 8 eA 4 , poTez-le fous le 4 ^& le demi dd 
céro ed zéro « ^ue vous pofez à la droite du 4 , c« qui produira 
140 livres ; faites un tout des deux fommes 840 & 140 , & le 
montant fera 9S0 ; c^eft ce que coûteront les 280 pintes , à 3 
liv. 10 f. la pinte. 

Figure de Topération y • • • » .2§o pintes., 

il 3 liv. 10 f. la p* 
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Produit de 3 liv. . . . • • • • 840 
jProduic de 10 fous 140 



Total } • • é 980 liv. 



aigl es â fiavoif pour faciliter l'opération de la 
Multiplication» 

Prenez , pour exemple , la multipticatlon du mnid de blé 
& de fes parties. 

Le muid de blé ^anfi fupofé à 12 fetiers , &: le fetier à 4* 
boiije^x. ' 

I^orfquVn veut faire la multiplication du muid de blé 1 il 
faut pour 6 prendre la mbitié du prix , 
pour 4 en prendre le tiers , 
pour 3 en prendre le quart $ 
pour 2 en prendre le nsàéme t 
pour i en prendre le douzième* 

SLles parties à mttlttprier font des fetiers & boiâeaax 5 SI 
jEuit d*abord multiplier les muids par le prix âc valeur da 
muid , félon la méthode ordinaire. 

Bnfuite f pour les fetiers & boiâeaux , ]ï &ut prendre parô# 
^partie* 



• • « 



4 



Pour 7 maiis 1 10 /ètiers » 8 boiflîeaii;^ > à 7a liv. te muid, 
jpofez •«♦•»•••;.••. 7 muids , &f • 

à 72 liv. Je muidé 



■ 



JI04 liv» 

Prenei 



MUL 
ïi-eo9ttt9 • ; • i^ • ./. . • 504 Uv. 
Prenez pour 6 fetiers la moitié d*an 

muid > laquelle fera S^fi'T* 

pour 3 fetiers , la moitié de 6 

fetiers, j8 

pour I fetier , le tiers de 3 fe- 
tiers » • 6 

pour 6 boifl*. la moitié d*aii fetier 3 

pour 2 boiiTeaux, le tiers de 

6 boiâeaux • • . . t 



568 



Et fî les parties n*étoicnt que des boifleauz » qui Qynt par- 
les d*un fetier , il faut obfirver le même ordre , en prenant 
lefdites parties fur la valeur du fetier , comme on les a prifes 
fiir la valeur du muid ; car , au fetier , il y a X2 boiflfeaux y 
comme au muid il y a 11 fetiers. 

Exemple. Sur 23 fetiers 5 bôiÂeaui: un quart. 

à 9 liv. 18 fous le fetier» 



pour 4 bolffeanx » 
pour I boiflTeau » 
pour I quart. 
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20 


• 


• 


î4 


fous. 


3 


• 


. 


6 


• 





• 


. 


16 


• 6 defl« 


a 


. 


. 


4 


. I 



231 liv. .0.7 den. 



Autr^ Exemple pour la Muhiplicaùon du Muid de vin • 

& défis partie f. 
On iupofe 17 muids de vin , 3 quarts & demi^ à 55 liv. 
le muid. 

U faut d*abord multiplier les muids ou les demi-queues par 
leurs prix & valeur : & après prendre fur I ^fdits prix & valeut 
les quarts ou les quarteaux ^ui s'y rencontrent , en prenant» 
comme ci-deûTus , partie de partie. 

17 muids f 3 quarts & demi* 
à 55 livres le muid. 



pomr 2 quarts » 
pour 1 quart , 
pour demi- quart y 



T9m.n. 



850 

27 . 10 fous* 


V 


13 . 15 . ,^ 
6 • 17 • 6 den. 




9S3 liv. 2 fous 6 den. 


-— -* 
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/c Umifc 



t'ibCTJ U6mmm}à=Sa^iJiis parle prâ ^râleur 



« 



ptMM 3 TnrniTri mo iin. sa prix* 
psor 2 pâeds le decs. 
poo- 1 p}^ le fiziesae. 

* ^ïyaiapoooes , coMmc U T a la wwces an pied , H 
Am pieadre ntîe éc p«ne . ôe &éKe ca*oa a &tf pour U 

«r>7« irMÎna es. ^jd <!r Ué- ^ 

E r c ji r LE. 

à çl^^-titoiie. 
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0^3 ^edsylaaoidé 

delatoileien 4CT. 10 fins. 
Poor 1 pied , le decs de 

hiL aïoitîé fera i . 10 
Poar 4 potxes « le 6ea 

d'un pied ièra o • 10 
Pour X ponce , le qnait 

de4poiiQ»ftn o . 2 • 6deii. 

3S5 Et. Il fous 6 den. 



«■» 



n &at oUênreroD point iaiportaiit , leip^l fert àtoote (brte 
de o?t>lnp!icatioa , c'eft crini-cî. Lorfqiae tous prenez les 
fraâions ou partie des parties . loit en hâit , Jbit en iias , pre- 
/:ez-!es eniôrte («ne U deraiàe produite ièr^-e à produire la 
iîiivsLntc. Par exeœcl j , an lieu de prendre poor 4 pieds les 
dcnr tiers de la valenr de la toile , prenez pour 3 pieds U 
moitié t & ponr un pied le tiers de ladite cioitié , parce nue 
la valear d*ua pied ienl doicfervir à prendre la valeur de pl»- 
ficurs pouces. 

M. Barrême a donne deux méthodes pour (àîre la oiuldplî- 
cation , compofée de livres & (ôns , fans Te fsrvir des parties 
a&quotes de 10. H dit Im-fflême qu'elles demandent beaucoup 
de rems pour être apriiès. 



Prtmiére M^tcit par laquelle on vient à homt àe nmJtiplier 
taut-îTutt'^oup Usfotis en livres. 
Prenez pour exemple y . . • • i35écu& 

à « • • . • 3liv. i4fbns. 



M y L éf 

Prefnîérefflent » multipliez 135 par 
3 liv. vous trouverez 405 Kr. 

Ênfuite pour les 14 fous , prenez la moitié » qui e{l 7 , pofes 
ce 7 au-de^HS des 14 fous , iriultiplie^le en 135 > oc dites % 
7 fois ^ font 35 ; deCdits 35 ou autre produit, doublez la der- 
nière figure 9 qui efl 5 > ce qui fera lo , mettez-les au-dedbus 
des 14 1 retenez la première , qui eA 3 , & qui fera pour les 
livres ; continuez à multiplier vos 13; par 7 , & dites » 7 fois 
|, rt>nt 11 ,'& 3 liv. de retenues font 24 ; pofez4fous le ^ 9 
& retenez 2 ; 7 fois i eil 7 » & 2 de retenus font 9 ; pofez* 
les*, atMilxQnnez ces ^4 avec les 405 qui font au-defliis 1 vous 
trouverez 499 liv. 10 fous, & la valeur de 135 écus ; à 3 liv« 
10 fous. 

Figure de cette opération » I35écus. 

.7 
à 3 liv. i4ibus» 

■ m 

94 • 10 fous. 



499 liv. 10 fous. 

" ■ > ■ 

Aplicatîon de cette régie t 
$upo£ez avoir acheté 253 aanes » 

9 

à 7 liv* iSfous^ 

■■ ■ « * 

Faites la même opération (pdpar U régie jprécédente , Se 
vous trouverez que les 253 aunes , à 7 liv. 18 fous , monte- 
ront • . • • à i9^S liv. 14 fous. 



Figure de la r^e 9 153 aunes, 

9 
.4 7lÎT. iSfons» 

1771 . 
227 • 14 fous. 

valeur , 199S liv. 14 fous. 

' SI x^étoit 19 ibiu 9 alnfî que pour tous les fous impairs , on 
prend d'abord , comme par t$ : & pour le fou impair qui 
refte , on coupe la deroiére fi^e de la marcfaandife , & on 
tn prend la moitié de celles qui précédent: cette moitié pro- 
duira des livres , qu*il faut pofer aux livres , & s'il rcfte i , 
eet I vaut f o ibus t qu*ii faut pofer aux fouj 9 aioutantla ficnrc 
retranchée* 



#« MU R 

. Setonic Mithoit de muhipUer Usfius en livres^ 
Exemple, in boi(!eaux, à7 Uv. i^fous le boifleatxr 



•*«■ 



^ Pour faire cette opération . pofez les livres du prix foas lesr 
dizaines de la marchandife » oc mettez la moitié des fous fou& 
la dernière figure : enfuite multipliez l*un par fautre ; dou- 
blez la dernière figure , au lieu de rajoïiter , comme c'éiJ 
rordinaire ; ce ferort des fous qu^il faudra mettre aux Coiis ^ 
6c additionnez les autres figures qui font au-defTous ou qui 
précédent ; ce feront des livres. 
Figure die Topération « 25 3 boiiTeaux » à 7 liy. 1 8 f, te boifiV 

79 



217 . 14 

1771 



montent à 199? • 14 fous* 



«i 



^Xjuand les prix de la marchandife ne font que des fous ijn»- 
plement , il faut prendre la mohié defdits fous > & en mulù* 
plier la marchahaifê ÇAon Tordre ci-deffus» 

Exemple > 100 aunes âf 59 fous rause» 
19 

mmimamÊmÊmmimmmmmmmamm 
90. ©• 



noRteiit à 290 livres* 

WUR MITOYEN. CÀ tons murs on de clôture 1 «m 
jpos murs qui feparent des maifons ou des héritages , & ils 
lont réputés tels s'il n'y a titre contraire : ils peuvent mé- 




pas 
fant , en le bâtiffant à its frais & dépens. 

Dans les Villes , chacun peut obli^ fon yoi^n de faire 
fîSparatioii de leurs maifons , cours & jardins » par un mur 
jde clôture de hauteur de neuf à dix pieds , & de contribuer 
9UX firais. La marque que le mûr efl mitoyen eft lôrfque 
le chaperon » c'efl- à-dire , la pointe de maçonnerie dont oii 
couvre le mur , a un filet de pierre des deux côtés j car s'il 
•*eh a que d*un côté , il efl réputé aparté nlr tout entier 
celui du côté duouel il efl fait. Hors les Villes & Faux 
àourgs, i^e fe clos qui ne veut , dit la Coutume de Paris 



MUR 6f 

Mt7R r% Clôture ( le ) e& tout mur qui fôpare dès 
lieux apartcnans à deux Propriétaires , & où il n*y a au- 
cun bâtiment , lû d'un coté » ni dVn antre : tout mur de 
clôture eil réputé mitoyen , s*il n'eft juftifié du contraire 
par écrit ou par confbumon. 

. Murs de clôture d^un héritage ou d'un bien de Cam^ 
pagne , lorfqu'il pft compofé tout d'une pièce. 

Kien n*eft plus important , ni plus avantageux que de 
pouvoir clorre un bien de Campagne , de manière que les 
bêtes malfaifantes , les chaiTeurs , ni les voleurs n'y puiiTent 
entrer. Comme cet objet pourroit paroître trop difpen- 
dieuxà biendes gens« un Cultivateur induffa-ieux a propofH 
une manière de conitruire à peu de frais ces fortes de 
murs ) & de telle forte néanmoins qu'ils ayent toute la /b« 
lidîtc néceflaire. On doit faire d*abord tout autour de l'hé- 
lîtaee un foffé large de huit pieds par le haut , & de trois 
pieos & demi par le bas , fur trois pieds de profondeur , en 
jettant toute la terre du côté de ITiéritige : ce foflTé étant 
creufô > on prend la t-çrte même avec un tiers de chaux 
qu'on y mêlera pota* en former du mortier ; on fait avec 
ce mortier une efpéce de mur de terrafle : on lui donne lé 
talus, néceflaire & femblable à'celui du fofTé. 

On doit faire cette efpéce de mur' en-dedans du foffé du 
coté des champs qu'on veut clorre , & on i'élève à la hau- 
teur de quatre pieds , c'efl-à-dire , un pied plus haut que 
le fol du terrein : on lui iàit un petit fondement d'un pied 
dans le foiTé même « & on donne à ce mur un -pied & demi 
d'épaiifeur : on le forme avec deux planches à cette même 
diftance entr*elles , dans Tentre-deux defquelles on jette 
le mortier à dcmi-fec > pour qu'il puifTe fe comprimer comme 
H faut , & on le bat à mefure , pour qu'il fe Ke entièrement. 

On doit ménager à. la hauteur du fol des terres des trous 
de quatre pouces de diamettre qui traverfent le mur d'ou- 
tre en outre ; ils ne doivent être didans les uns des autres 
que d'un pied : pour former ces trous exa^ement , on fe 
iert de morceaux de bois rond, de m6me diamètre , & eue 
Ton met dans le mortier aux diOances marquées : on doit 
avoir une aflez^ande quantité de ces cylindres de bois, 

Sour en pouvoir mettre au moins douze fur une longueur 
9 dix-huit pieds ^ui^fera celle des planches fervant a for- 
iner le mur*; ils doivent traverfer le mûr tour entier & être 
contemis entre les planches ; lorfque le pan dé mur eit 
fait , on les fait fortir > & ils laitTent les trous oux^erts. 

Ces trous férvirc^nt pour laiiTer pafler chacun deux piedf 
d'aubépine , ' dpnt les racines feront plantées ên-dedaos de 
la clôture dans ,1a bonne terre * & recouvertes deux pieds^ 
par deiTus au plus ; ces aubépines pouifamt au dehors feront 
une forte paiiflkde qui tiendra au mur & le garantira. 

Enfin , il faut achever le mur de la hauteur de trois pîeds 
feulement au-dçiTas des tt^us fahs compfer la couvertw« » 



s 



M U s M U T 

on ne lui donnera qu*un pied dVpaiiTeiir par le haut : os 
te finira en mortier de terre feulement , & on lui donnera 
la hauteur de fîx pieds en tout , fans comprendre fon fon^ 
dément qui eft d*un pied , coftime on Ta dit , ni ût coaver« 
ture qui doit être en tuile à chaux Se à fable. 

Selon le calcul qu\i fait TAuteur de cette (brte de dota* 
f^ , la dëpenfe y compris la façon , le (ofCé , la haie 6c la 
couverture ne vient qu'à 7 livres la toife courante , & ne 
couteroit en total que 3500 livres pour enfermer au moinj 
quarante arpens. Journ, écon,Aoiit 17 yS. 

Murs de Clôture plus fimples. On peut encore , pont- 
clorre une ferme ou toute l'étendue d'un Bien de Campa- 
gne , Tenvironner d'un fofîé large de fix' pieds , & profond de 
âuatre , dont on rejette la terre du côté du champ 5ciur le 
levct ou bourlet qu'elle forme ; on feme la haie vive qui 
doit un jour mettre le champ à l'abri des vents , & fîir-tout 
ëes vents du Nord ; on doit de plus planter , d'elpace ea 
efpâce , des arbres , dont le fruit & le bois dédommagent 
du tort qu'ils peuvent faire > & qyi fervent encore à abrier 
la terre. Cependant , par-tout dû la terre n^eil point ra« 
Te ) bien des gens croient plus utile d'endorre le terrain 
de murs , ou tout-d'un-coup > ou d'année en année y afin que 
la dépenfe foit moins onéreufe ; d'ailleurs les murs'em* 
portent bien moins de terre. Journ, icon, Ociohre 1758, 

On a éprouvé depuis long-tems que les récoltes font 
toujours meilleure dans les enclos qu'en pleine Cam*^ 
paene. 

MUSCADE. Efpéce de noix venant d*un arbre qui croît 
en Aiie. Les bonnes font d'une gro/leur raifonnable , pefân- 
tes , grifes au-dchors , rougeâtres & marbrées en dedans ^ 
â'un goût acre, piquant , aromatique : elles font chaudes t 
Homachiqaes & céphaliques ! elles aident à la digeilion ^ 
thaâ*ent les vents , corrigent la puanteur d*haleine > arrê* 
tent le vomiffement , la henterie , &c 
■ MUSCAT. Sorte de raîfin excellent : 11 y en a de dif- 
jRérentes fortes ; i''. le blanc qui a la grape longue , groffe 
& çreiTée de grains ; 2^. le rcuge a les n'.émes qualités , fon 

Srain eft plus ferme ; 3**. le noir sft plus eros oc plus preflTé 
e grains , il eft fort (iicréj 4". le vicrtet ;lés girapes en font 
longues & garnies de jros grains : 5% le muicat de malvoi*- 
fie , on le met au-de(fu$ de^ autres à caufe de fon mufc : 
6"*» le mufcat de Ribezatte eft mufqué , il a le grain plus 
petit oue les autres , fon fuc eft fort doux Si agréable. 

MUTATION DE FIEF. ( la ) arrive qcarfdun fief change 
de main , c'eft- à-dire , de Propriétaire : or \ la mutatiçtn 
peut arriver > i*". de la part du Seigneur > te dans ce cas # 
le Vafl^l ne doit que la foi & hommage au nouveau Sel* 
gneur ( & non l'aveu & dénombrement. 
. a*. De la p rt du VafTal : dans ce cas., outre la foi & hom- 
mage > le nouveau Yaûal doit l'aveu & dénombrement dani 



lç$ fuccedîons Se donations en ligne directe , û le donateur 
ne devo'it ni droit , ni profit de fief. Voye^^ Aveu & Dé- 
nombrement. 

3". Il doit le droit de relief dans Ie( cas deiucceflion » 
donation , (libftitution en collatërale , & de bail émpbi- 
théotioue. 

4°^ il doit le droit de quint dans les mutations qui fe 
font par vente ou par autre contrat équipolent à la ven- 
te » & même dans les mutations qui fe font par échange. 

Dans la mutation qui arrive en matière ae cenfîve » les 
droit de lods & ventes (bnt dûs au Seigneur Cenûer , & en 
deux cas feulement : i^. pour la mutation qui Ce fait par 
vente , auquel cas TAcheteur doit pa^er au Seigneuries 
ventes l'i^, lorfque la mutation du Cfenfîtaire arrive par 
bail à rente rachetable * parce que ce contrat eil équiôo- 
lent à la vente : 3". par celle ^i arrive par contrat re- 
change & permutation d*héritage : mais dans ce dernier cas» 
les lods & vçntes font dûs au Roi & non au Seigneur. 

MYRRHE. Gomme réfineufe qui croît dans l'Arabie i 
la bonne doit être en belles larmes claires > légères , de 
couleur jaune , d^une odeur fprte , d*un goût amer & acre» 
On ne s'en fert que pour les compoûtipas , comme la thér 
riaque. La commune efl pour les emplâtres , oneuens , &c. 
Son ufage principal efl dans les obilru^ons de ut n^atrice f 
les affe&ons du poumon : on en donne une dragme en pou- 
dre dans un verre de vin blanc : (bnufage externe efi contre 
les plates de la tête , la gangrène , les ulcères , $cc 

MYRTE. Arbriffcau dont les fle:2r$ font menues & odor 
rifdrantes: il fe jj^laît dans les Pays chauds & arrofës. Les 
myrtes viennent de graine , & ils fe marcottent avant U 
fève d'Août* On fend trois ou quatre doigts de long le bois 

3 u'on met 'en terre à l'endroit d'un nœud )ufqu'à la moitié 
e la grof&ur de la branche , & au bout de fix femaines » 
on les tranfplante : on les taille quand ils font grands. 



JN APPE D'EAX). On apelle ainfî dans les jardins d^of* 
nement une cafcade qui fe dégorge d\m bailin par une em-» 
bouchure large dans un ba({m inférieur , & qui forme aux 
yeux comme une large bande d'argent. 

Nappes. Ce font de longs pans de filets carrés » à mail» 
les d'un pouce » de huit ou neuf toifes de long , pour pren- 
dre des alouettes au miroir : on y prend aum dos canards 
fauvages. On les tend bisn roides avec des piquets; on laii^ 
fe entre les napes autant d'efpace qu'elles en peuvent cou^ 
yrir 1 & un hgmme 1 caché dans uiie logera peu d^ dkâaiice « 
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les flrè lorfque les oifeaux font dansTerpace qui doit les en* 
Yeloper , enforte que les napes fe ferment comme les deicit 
battans d'une porte. FoyeiAlautttes. 

L'es Napes pour les canards doivent avoir douze toifec 
tie long , oc Ie& mailles trois pouces : elles doivent être un 
demi-pied dans l*eau : il faut avoir des apelUns de la ioê« 
me e(pëcè attachés par le pied entre les deux napes. 

NARCISSE ( le^ eft une s^randc fleur à une feule feuille 
blanche entourée de fîx feuilles pâles & purpurines , por- 
tée fur une tige haute d*un pied : il y en a de beaucoup 
d'efpéces ; le Conilantinopolitain , le Jaune » TAnglois , le 
grand Narciife d'Inde , le NarcifTe rouge , &c. 

On les plantes dans les parterres en planches à cfuatre 
doigts de diilance » fur des alignemens tirés au cordeau : 
on a foin de bien labourer la terre, à la iin de Janvier ; on les 
multiplie de cayeux , & on les replante en Oftobre. 

La racine du narcifTe eft un vomitif. La décoétion de 
cette même racine » mêlée avec du miel} eft un bon remède 
pour les coupures des nerfs , rétablir les entories & les 
dislocations : étant mêlée avec du vinaigre Se de la graine 
d*ortie t clic fait aboutir les apoftumes , purge la pourriture 
des ulcères , & elle efface les taches & roujgeurs du vifage* 

NARCOTIQUES ( les ) font des remécfes deftinés pour 
rapeller le fommeil , pour réparer la perte des eiprits 
taufce par les infomnies , & calmer les douleurs 3'ives. 
L*opium & le pavot font les narcotiques les plus efficaces : 
il y a encore le fyrop de pavot blanc , le laudanum qui eft 
Topîum préparé , le diafcordium , le fyrop de nénuphar » les 
émulfîons des quatre fem'ences froides , la poudre de corail i 
mais les narcotiques font flijtts à des inconvcniens fa« 
cheux , parce que fouvent ili rendent la tête pefante & eau» 
fent une efpéce d'ivrefle. D*habiles Médecins prétendent 
que U poudre ou teinture de cotail , n'a pas les inconvé- 
niens de l'opium & du pavot : on s*en fert dans les mala- 
dies où le fommeil eft troublé par des douleurs aiguës , 
foit internes » foit externes , & dans le tranfport au cer- 
veau. 

NASSES. Filets dormans » faits de longues ca^es d'o- 
iîer , dont l'entrée va toujours en diminuant vers Tintérteur 
de la cage. H y a plufieuis brins d'ofîec qui sy réunifTent 
& s'écartent lans peine pour laîfler paiTer le poifTon qui 
veut y entrer ; mais comme Us fe rejoignent lorlqu'il apaf- 
iéy il ne peut plus fortir. 

Il y a auffi des naifcs à prendre des oifeaux , , qui font 
faits de la même manière que les précédentes : on les 
place auprès de quelque buiflbn où il y a du grain femé 
aux environs ; on y met une nichée de moineaux dedans Se 
dans une petite cage : ceux-ci pat leurs cris , attirent les au- 
tres qui entre it facUement dao$ la naÏTe > mais qui n'en 
peuvent*^plai ioitir» 

KASTVRCE 
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KASTURCE ou CrelTon d*Inde. Voye^^ Câpre, CapticÎAe. 
NATTE La natte fe fait de plixfieurs tiffiis de paille , 
joinxs enfemUe 9 la meilleure eft celle dont le brin dé 
paille eil menu. Les nattes font néceifaires pour fe garan- 
tir de ^humidité des murs , de même que pour conferyer 
les capiiTeries qui feroient tendus contre un mûr un pea 
humide. Elle font en uiàge à t*entrée d'une ckâmbre oa 
apartement , dont le plancher eft paiTé en couleur , afin 
que ceux qui y entrent , e^uyent leurs fouliers aupara* 
vant , pour ne pas gâter le plaocîier : elles font encore fort 
utiles pour porter les pierres de taille fur les civières » afin 
qu*elles ne s*ècoment pas. 

NAVETTE* Plante anmieHe , ou efpèce de chou fauva- 
ce » dont la graine eu noire & ronde. Elle eil dMn grand 
ttfage : il y en a de deux fortes ; la noire » qu*on apellè 
cabette > eft la plus groiîe : elle fert à faire de Thuile à brft* 
1er : les Apoticaires employeht aufit cette graine ,* ainfî que 
les Ouvriers en laine. Cçlle qui tiré fur Te violée , 8c cul 
eft plus petite & moins atjnére , fert pour là nourriture iei 
fierins. On feme la navette depuis le commencement d*A<" 
vril jufqu'en Juillet , & à plein champ : il lui faut des terres 
^rtes & bien laboiarées , & que Ton herfe après qu*on Ta 
femée : elle mûrit vers U fia de Juin , ce que l'on connolt 
quand elle blanchit. On Tarrache & ott la bat dans le champ 
même fur un drap pour en avoir la graine. 

L*on ne doit pas mettre tropxle terres en navette & eii 
colià , parce que ces graines ufent beaucoup la terre. 

NAVETS. Racine potagère qu'on cultive dans les jar- 
dins & dans les champs. On en compte (ept ou huit eipé^ 
ces : le navet de Vaugirard , qui efteilWe à Paris ; le na- 
vet commun » qui vient d'aubervilliers , le rond Se le gris > 
te navet de Meauz t le plus groe de tous ; le navet de Fre- 
seufe 9 cPâft celui qui eft le^ plus délicat ; le navet de Sau«* 
lien en Bourgogne , & celui du Gatinois. En geindrai , leâ 
petits font W plus agréables : les navets viennent <b(è- 
mence ; ils ie multiplieat de graines ; il veulsnt une terr« 
légère & iablonneufe i cependant ils viennent fort Men dani 
les fortes » quand elles font bien lahourdes. 

Dans les jardins on en ïéme fiir planche an mois de Juil- 
let 9 pour en avoir l'Automne & l'Hyver : on doit femec 
k graine un peu claire. Quand la graine eft levée , on éclair- 
eit le plant , on farcie les mauvaifes herbes : on ne doit 
»as les laiffer en terre , lorfqu'ib font en état d'être cueil- 
is de peur qu'ils ne fe cordent. Les navets qu'on emploie 
i la cuifioe > font bons , deux moîs après qu'ils ont été 
lemés. / . - 

Outre que les navets fervent à faire de bons potages » 
ils fervent encore à faire des ragoûts pour mettre avec la 
viande. Pour cet effet , coupez vos navets proprement » 
faites-ileur faire un bouilloa 4ans l'eau i enfuite , faites4e $ 
Tom. ÏL G 
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cuire vret du bouillon & du coulis » Se un bouquet de fiAef 
fcerbei. 
La remenee de nsvet eft chaude , deffieattye , atténnan<# 




(ottx invétérée » Pafthme , U phchifie , dans une décoâion 
d*eau chaude avec du Tucre : on &*en iêrt extérieurement 
•n cataplafine poiv apaifer les douleurs. 

Les navets ^uk^ fous la braife > apliqués derrière le« 
oreilles , apaifent la douleur des denu : ils font excellens 
contre les engelujres des talons & autres parties. 

l>fAvETs» gros navets & jEroflies Raves , deftinés à la 
nourriture des beftiaux pendant PHyver & le Printems* 
{Manière de les cnltivfr, félon Tuiage ordinaire : i*. oa 
doit avoir oréparë la terre par phifieurs bons labours Se par 
|e fumier i la meilleure terre eft celle qui eft douce > fa«' 
blonneufe » & un peu humide. 

2*'. On doit les femer à la fin de Juin , dans tout le mois 
de Juillet , Sf au commencement d'Août : ce doit être dans 
yn tems de pluie > ]K>ur que la graine lève. 

5**. Semer la graine à la main & avec égalité , la recou^ 
arrir de terre avec la herfe de TépaiiTeur dVm pouce. 

^\ Quand les navets (ont levés , (emer de la graine dan» 
les endroits où il en manque. 

$\ Les fsuçleravec foin pour ôter les mauvaifes herbes t 
te cela Ibrique les racines ibnt grofles comme le bout du 
petit doigt ; au Upu de farcie? > on peut donner un petit la* 
bodl' avec la houf , _ 

6*. Empêcher qu'aucun bétail > & fur-tout les cochons , 
|ir*aprochent du champ. Dans le mou de Novembre » on 
jloit arracher les raves dé peur de la gelée Se les arranger 
par lits 4^^ un Cellier : mais on, peut laifTer les navets eit 
|erre. 

Sçlon If méthode de la nouvelle culture , on doit 1 1^« la« 
l^oiirer la terre très profondément, & faire ufaçe des fii« 
miers ; ^*. on peut/emer les navets depuis la mi-Mai jii£* 
l{tt*au moi$ d*Août : avec le nouveau femoir » on enfemenca 
preiqu*autant de terre avec une once de graine , qu'on en* 
femenceroit «veç une livre félon la.médiode ordinaire : 
}gn doit femer par rangées fimplos > éloignées les unes des 
àtttref de ûk pieds » çc labourer les plates-bandes à cinq ou 
ftx. pouçei de profondeur. Comme ce femoir met la graine 

Sterpative^ent à différente profondeur , on a toujours da 
graine qui réuiHt , foit par la iécherefle « foit par Hiumi- 
dite : dan^ ce dernier cas » c'ell' la graine de la fuperficie 
qui lève la pf emiére ! par-là on a deux levées de navets dans 
uS même champ , moy^ennant les labours fiiflifans.- : on a 
Y\L des navets qui pefoient (êize Se dix-neuf livres. 
(i^FLIER^ Arbre de médiocre hauteur qui produit 
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les lleAes : il croit àans le»hiies & dans ks lxiiA>iii. Oa 
le cultive dans les jar<^inS ; fes frmts y font plus ^os. LM 
aeffliers font longs à croître , ils ont le tronc & 4e dois fart 
dur ; les feuilles en font longues > aflez femblibles à celles 
éa taurier» Les n*4les reflemb!eAt à de petites pontfflel » 
dont la tête eft en formt de couroflne , Se renferment qua* 
tre ou cinq nauds durs comihe des nroyaux : elles dit miU 
.^eat point fur f arbre % oA eft oblûté de ïts abattre , 9c on 
Tes ^it mûrir & jaunir fur de la paifle. Les nefRes font ra* • 
Iraichiflantes ; elles reflerrent biauêdup , & fottteontrairei 
k Teftomac : leS molles reflenrent moins» 

NEIGE ( la ^ eft produite par des vapeori Coilteniieft daflf 
tine nuée « qui d^aboird ont ét^ condenfëes pour former de 
la pluie , mafif qui , rencontrant dans leur chute un air plus 

1' froid ) capable ae les congeler , fe convertirent en un amas 

de petits glaçons de figure oblon^e , ât forment ce qa*oa 
•pelle la neige : ces flo^ofts en font d^autant plus menus » 
que le tems eft plus froid. D*aa autre côtd « il eft certaiit 
^e 4a ne^e répandue fiir la terre lui conferve fa chaleur » 
en Tempêchant de. s*évaporer Les fels contenus dans es 
aiétéore « aident beaucoup la végétation > & l*on a remar* 

' que que les années où il tombe une grande qnandté d« 

neige » oe font jamais ftériles. Comme la neiee le ^nd plus 
ftifément , el^e offre un moyen plus commooe que la glac* 

Ç>ur rafraîchir l€ vin en Eté* On s^en fert ftxr-tout dans ies 
ays chauds & dans les plaines ; c*eft ce qui fe pratique k 
Rome : elle fe conferve auflî-bien que la glace dans les ^a* 
cîéres , m-sis il faut pour cela la ramafler par pelotons , U 
battre & la bit n preiTer t faire enforte que ces pelotes , étant 
arrangées dans la glacière > ne fàifent qu^un corps , Oc qu'il 
nY ût pas beaucoup de vuide entr'elles : la chofe eft plus . 
facile lorfque le froid eft grand ; car alors on n*a qu*àîettet 
de Peau dans les eipaces , & elle fe glacera auifî-t^t. On ra« 
aafie plus facilement la neige dans les prairies & for Ici 
gazons , qu^en tout autre endroit. 

NENUPHAR. Plante qui croît dans les niarsls » dans 
les étangs & rivières : fes feuilles nagent à la furface de l*eaic' 
iâ racine Ôt fa femence font defficattves & aftringcntes : on 
s*en fert contre le aux de ventre , les âcretés de l'urine t 
& dans toutes les maladies où il faut apaifrr le mottVd* . 
ment violent du fan^ & deS écrits , comme les fièvres ar* 
dentés , les infomnies , lêS agitations d'eipf it , en ufanC à& 
la tifanne £iite avec la racine de lîénuphar. On empbie ex* 
térieurement lés feuilles & les fleurs en forme de lotioit 
aiixpieds* On en fait un fyrop & une eau diftillée* 

NERF COUPE, triiez des vers deterfe, dans un moftief» 
mettez-y un peu de térébenthine i puis apliques le tout 
pour faire reprendre le nerf coupé. 

Nkup oouloureux. Oignez-le atéC le )us cle matrî* 
tiire iocorporé avec rhuile rofât un peu chiu^'é : ou apll* 

Gi} 
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qûcz du |»erfil pU^ , ou des racines de mauve Êiinrag« pW 
)iéesavecduvieux-oine. * 

Nerf féru. Acciaentoui arrive aux chevaux dans lef 
fourfes violantes » & dans les ornières » en s*attrapant de| 
pieds de derrière Les ner& de devant : on doit d^abord 
chercher le mal en portant la main au long du nerf, pouf 
trouver Tendroit de i^enâure ou de la douleur. Si l'accident 
eft récçnty frottez le mal avec de Pliuile d*olive chaude $ 
^ prefenteE un pelle rouge vis-à-vis pour faire pénétret 
rhuile : remetcez.de Phuile » & continuez là £riâion peni- 
dantane demi-heure. 

Si la nerferure eft confidérable ou vieille $ on pourra la 
guérir paf ce remède. Faites fondre de la poix noire dar;f 
pne grande cuiller de fer ; étant bouiUante ôtez-la du feu i 
icttez-y peu à peu de la farine de froment : remuez le tout » 
(aifTez-les un peu refroidir , fc faites du tout une emplâtre 
fur du cuir délié , rafez le poil où' eÛ. le mal , '& apliquc^ 
j^ emplâtre : laiiTéz-la jufqu'à ce qu'elle tombe > oc apll- 
cfuc z- en ^np féconde > promenez dans cet intervalle, votr« 
fheval. 

'N£RF FOf OLE. Prenez fleurs de romarin , feuilles d« 
laurier , de petite fauge i de lavande , de primevère , de 
chaque une poignée , & une pinte de vin : faites cuire lo 
^ut dans un pot de terre ; fomentez la partie avec cet^e 
dècoâloh , ce aplicfuez defliis le marc des herbes bieii, 
Chaudement. 

Nerf FOULÊf Remède. Prenez de$ fleurs de bouillon 
j^I^nc y de mij.lepertuis » de camomille , de chacun une poi* 
gnèe ; faitef bouillir toutes ces fleurs dans une chopine d^ 
yin blanc jufqu*à la réduâion de la moitié : couUz cette dèr 
f o^ion : trempez-y un linge & apliquez-le fur le mal. Si 
-la peau étoit emportée ou écorchée y il faut battre deç 
]blanc5 d'a:pfs avec de Phuilerofat , & étuver aveçcs mélan?. 
£e la partie affligée » & mettre par-defTus le linge trempé 
3^ans la de'côfcîon dont on vient de paii^r. 

Nerf riQvfe dans la faignée. Apliquez deiîus de l*huile 
dif!illée de térébenthine » ou une once de térébenthine dq 
VenUQ » ayec avitant de veille huile » fc un peu d*eau- 
ccvict " * 

"Nerf retiré & raccourci. Apliquez extérieurement 
^e rh'::lle de noix , tiré par exprçflio'n j ou oignez la par- 
tie nialade ;ivec dç l'huile de vers de terre j ou faites cuire 
f inq .poignées de petite fàuge* pilées avec une livre de 
beurre frais ': paffez le tout ehaudementparunl^nge avec- 
cxpreffion , & en oignez le mal foir & matin. 

NeR-F? ( Remèdes contre les affeôions des ) Voyei Apo- 
jîjésiie , Paralifie , Hypocondriaque y RhumatUme. , 

''NEZ. Saignement confidérable dû nez, ou hémorragie^ 
vioUnte. Faites fècher du fang qui coulé 5u nez fur une 
(el{e chaude , d^olve^ dç cette poudre dans du vin « & If-, 
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ttonnei à boire aa malade ; bu foufflez-laî de cette poiP* 
dr« dans le nez : ou bien jettez une demUonce de poudre 
de vitriol verd dans mi demi-fctler de iïon vinaigre ; foiu 
tes bouillir le tout : retirez enfoite le" tout , & que le mala- 
de en reçoive la fumée par les narrincs ; ou qu*il attiré ùé- 
gemment par le.nez de l'edu fraîche. 




JUS : 6c ft 1 ulcère cft malin rmélez dix grains d'orpiment 
avec deux. oricesd*huUeroiàt; &^n oignez le mal deux 
fois le jour. Mêlez le fuc de lierre avec l'huile apro- 
piée , comme de l'huile de lys : on fait attirer ce mêlant 
hea celui qui a des ulcères puans au fond du nez. . 

Ooiflances qui viennent dans le nez. Mêlez de la pou- 
Are de racme de gentiane avec du fuc de fcrophulaire , & ré* 
duTez-les en une telle çonfîflance qu*on en puifle former 
te tentes : il faut en mettre deux fois le jour dans le nez* 
royei PoWpe, 

Mauvaife odeu^ du net. Faites infofer daiis>de gros viix 
rouge des nôix mufcades concailHes : attirez de ce vin pa^ 

n£^ ;. ^, *>î^.▼«^•«^ à jeun j ou bien attirei par le nez djl 
" HÇrre bien épuré. 

trourt toujourTfi^l^^ ^ /aignéaunt tU Mç ; leauelji' 
Un heureux fue€€Si " «*'« i ^ «< maatt^ jamais d*wçir 

Prenez dans le foyé^ itiie i>ofine poA^ . 

Kie vous mettrez dans une écueue a. tncfe cendres ti^eS| 
emuez-Ies un inftant ; Jaiflez repofer une deine d*eau« 
Remuez encore de même une fois ou deux & lainfez rûjute* 
un moment. Coulez par inclination au travers d*un linge', e«» 
buvez un verre de cette eau« Quand le faignemeiit ou neà* 
efl fréquent « il.£iut continuer ce remède pendant quelques 
jours , & boire uh v'err^ le matin à jeun & autant le foir en 
fe couchant. Si le iâignemçnt efl peu de chofe , on peui 
prendre àes cendres en goife de tabao. 

NICOTIANE. Voyti Tabac. 

NIELLE. Maladie des blés & de plusieurs autres grains » 
tels que le blé de Mars , Torche & iWoine. La nieUe efl 
nne eipéCe de brouillard qui sVleve fouvent dans le tems 
des chaleurs , & qui tônroe fur les blé^ loriqu'ils font ei» 
lait , & les brûle ordinairement t fi le foleil paroît tout d*ua 
coup. Les épis des blés attaqués de cette maladie fonc 
remplis d*une ponl&ére noire » au lieu de contenir une fari-^ 
ne blanche , oc le blé n'en vaut rien ; il infeâe môme de (ji 
couleur celui qui n*efl point gâté. La nielle » proprement 
dite , détruit entièrement le germe , & affeéle tout le pied : 
la caufe en eft incertaine ; cependant TAuteur de la Cul'> 
tHTf des tArtes croit q^e le# pluiet abondantes pccaiion^ 
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neiit cette maladie y fniîfqu'ily a beaucoup^ plus dé noir 
quand les années font humides ; elle cSiuiè moins de dom- 
mage au froment que le charbon : l'autre efpëce de nielle » 
improprement dite > s^apelte > hofle ou charbon : les épis 
attaqués de cette maladie , (ont verds & bruns d'abord après 
la fleur , enfuite blanchâtres : Tenvelope du eraîn n'eft pas 
détnùte comme dans la nielle ; mab le dedans renferme 
une iîibftance un peu ferme. 

Les. grains charbonnës donnent tuke odeur déûeréàble av 
pain : comme ils font plus lej^ers que cejv qui tont faias « 
on en emporte une partie en jettant le erain à la roue & 
par le crible à vent : on éroit que le charbon eit une m»» 
lidîe héréditaire. Les peribnnes qui ont une grande expé- 
rience iîir cette matière > croient (jue ces oeux malaoïes 
n'en font qu'une , mais qui eft portée à fon dernier période 
dans les épis niellés f (nr cette ratfon » que toutes les an- 
nées où on trouve beaucoup de nielle , an ne manque pas 
de trouver du cbarbonné reciproauement. ^oye^ Semence» 
I Pour garantir les grains de la nielle t il hut i*. chaneer 
la femence chaque année i avoir attention que le grain loit 
bien fec & bien mûr y point niellé : i\ faire ^^^§g|^ 
l'eau dans un grand chaudron , la verfcr tof^^^H^ je, 
vive que Ton a a coté de foi dans un cuvig^^jj'^^ autant 
gros bouillons font apaifés , vtzjkrj^pg^;^ ^ ^ ^^^^^ ,^ 
^ eau froide , au on avoit em^flg^ ^^ ^ ^^^ ^^j^ j^j^^ 
tout avec un houlojijj^t û les gouttes que l'on laiffc 
diHoBte : ce qQM«^ ^ reftent blanches r y», arrofer alors, 
tomberjur^ffirde chaux , b ouantité de grain qu'on veut i 
8T(Kjtf^bien ce grain avec la peDe , & le ramaflfer en ua 
Me plus éle^é qu*il fe peut : y\ ne femer ce grain qu« 
liuit jours après cette préparation ; mais » en attendant , tt 
remuer exaâement une fois le jour. 

Autres précautions pour garantir les blés de la nielle. 
S*. Le fromenf étant coupé y latflez-le bien fécher âir la, 
terre ; ne liez , ni ne ferrez pas les gerbes tant qu'elles feront 
humides : ferrez le$ grains deitinâ pour la femence danc 
un grenier bien fec : étendez*les y , & laiiTez-les bien fé- 
cher & refroidir : vous pouvez après cela les mettre en tas 
& les y laifler ; mats ayez attention de les faire fouvent re- 
muer, rrenez > pour cet effet , de la femence de l'année , & 
portèz-la feche en terre > autant qu*il eft pofTible. S\ la iê« 
sience renferme cpielque humidité , ou fî la côiTe des grains 
cfl difpofée à la putrefriâion , réduifez un poirier en cen* 
dres , ajoutez-y un peu de fel, verfez-y de Peau « & arrofez » 
avec cette mixtion , les grains avant que de les fèmet , oa 
bien mêlez des cendres ordinaires parmi les grains , deux 
jours avant de les femer > ou bien encore , portez le fro- 
ment fur l'aire , nsettez-Ie en tas , arrofez-le bien d'eau dé 
lumier. Si le terrein eit maigre i lépsoJez par-deffiis te tas ^ 



.«ne i>ofifle «rdantit^ de chain vive , de ceiiclr€s Ae fkfmeiM 
et vigne « ce autant de poignées de fel qu^l y a de boii^ 
ftanz de froment ; remuez fouvent le tas , réitérez iWo* 
fement de deux purs Tun pendant huitaine » & Eûtes bien 
fècfaer vos grains. 

Les^ autres moyens qu^on peut employer pour prévenir 
Il mette » (ont leâ leflives de falpétre , d'alun , de verd-de^ 
gris » devitriol y de tel commun » de cendres de plantes # 
anrec lefquelles on échaude les )Aés qu'on veut femer* 

A regard des eralns charbonnés } comme ils font plu 
légers que les iains s on en emporte un j^arde en vannant 
les ^aiils ,. ou en les paiTant au crible à vent | mais il eft 
4fiffieile de tout 6ter les graini qui sVcrafent i inibâent de 
itoir ceux qui (bnl^fains ; cette pouffiére lioire s^attadie 
aux poils qui. (ont à l'extrémité des grains : les Fermiers 
Spelleot le haui , les.grains ainfî taches , & ils difent qn'& 
ont le bput^ Le grain attaqué du charbon eft monftrueux ^ 
Ijs grands oblérVateurs en Agriculture croient que lechar-* 
boa n'eA autre chofe qu*un grain qui n*eft poiftt fertilifé # 
■& que la caoie d€ cette monfbuonté n'eft qu*un défaut de 
•^condation » fémblabïe à celui qui rend les feigles ereot"* 
îhf&L que les feuls moyens qu'oii puilTe employer emca<* 
dément pour prévenir cette maladie « font d avoir U pré* 
caution de femer de bonne heure , & en bonne (âifon « de 
donner des labours f^ffifans aux bonnes terres i d'amélio- 
rer , par des engrais « celles qui font maigres ; ils croient 
du moins que tes moyens peuvenf diminuer Fabondance 
ducharbom. 

t£8 expérienife^ qu'on a exécutées à deiTein de connoî* 
tré la nature de cette maladie , & les moyens de cettoyer 
de cette pouffiére noirei la fuperficie des grains , prouvent 
que cette poufliére n'afFeâe pas les organes intérieurs (ha 
grain avant qu'il foit mi^ en terre ; que la chaux , dans la-* 
ouelie on lave les (emences , quoique plus efficace que 
l'eau iîmple < ç'eftpa^ ruffifante ; que les fortes lefHves alka- 
linet font les meilleures , telles que celles de la foûde , de 
la potaffe , des cendre< gravelées , ou des cendres ordinal^ 
t€$ chargées de (él $ ou bien une forte faumure de fel ma- 
tin , dans les Pays où le fel eft marchand * ou une partie 
d'eiprit de nitre centre neuf parties dVau de rivière : on 
peut choifîf , ''entre ces différentes drogues , celles qui fe* 
ront plus communes dans les lieux où Ton aura des grains à 
préparer pour les femences. 

L'êreot tû pour les feiglef là même maladie que le diar«> 
•bon. ro^Ereot. 

Antre remède contre le blé charbonné. Faites tremper 
le blé dans une lei&ve compofée d'eau commune » dans la** 
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NIVELLEMENT. ( U ) eft Tart de trouYer le nWenf 
d'un terrein : cette connoiifaûce eft néceflaire à la campâf 
gne pour aplatir des terreins inégaux , particulièrement 
aans les jaroins. Le niveau ordinaire eii une équerre > (kns 
Tangle de laquelle pend un fi] , au bout duquel efl un plomb 
qui doit tomber jufte danrrentaîlle qui traverfe les deux 
cotés de l'équerre : on pofe ce niveau fiir le milieu d*uc6 
longue régie , portée par des piqueta ou bâCoos bien^droits^ 
apellés jalons » qui ont cinq à fix pieds » & qu'on fiche 
en terre à huit ou neuf çieds de diftance : on les relevé ou 
on les enfonce & on voit s*ils fent tous de niveau , le toili 
en commençant depuis Vendf oif le plus é|evé jufau^aux phi^ 
bas. Lorfque les jalons (e trouvent avoir hors ae terre le 
même hauteur , on aplanit les parties du tcnrein qui £owâ 
les plus hautes d*an jalon à un autres - 
NOBLE ÉPINE. Voy<i Épioe vinetie. ; 
^NOIR. Couleur. Pour taire du beau noir , on n'a. qu% 
tnettre une groife mèche à une lampe remplie d'huile de 
noix : allumer la mèche , mettre un pkt aw>deirus de la^ 
lampe « foutenu par quelques bâtons ou pierces ; la fumée 
de rhuile s*attachant a ce ufat , forme un noir tcès-fin : on 
a foin d'amaffer cette pounre noire quand elle eft féche f 
pour s*en fervir dans le befoin. 

. NOIRPRUM , ou Bourg-épine. ÂibriiTeàu qui eft da 
nombre de ceux dont on fait des haies : fes branches (ont 
fort hautes , épbeufes & droites j (es ieuilks font longues 
& olivâtres : il porte un fruit rouge & à ncwau « qui fest 
aux Teinturiersjpour ^ire le jaune » le bleu &. le verd. 

N0I6ETT1ER. Grand arbriflèau qui jette plufieurs pe- 
tits troncs : il ne porte point de Ûeurs , mais des chatons » 
d'où fortent de petites pellicules , où la noif^tte eft renfè»* 
snée. Les noifettiers aiment fort les endroits frais , les ter- . 
res fablonneufes ou humides : on les met volontiers dane 
des-bofquets : on les laboure de tems en teirs. On ei) compte 
trois efpéces : I^ le fauvage « qui vient dans les bois & fans 
culture ) & qui porte des noiietîes blanchâtres & un pçu. 
molles : 2^. le Noifetrier franc & cultivé , dont les noifet- 
tes font rcuges , fermes , & d'un meilleur goût que les pr;è- 
eédentes : 3^. Taveline , qui croît dans les Pays chauds» 
& dont les noifettes font plus fermes & meilleures* 

On les élevé de noyau, ou de bouture, ou de plant enra- 
ciné : on s*en fournit pour cela dans les bois : on les plante k- 
la fin de THyver. Comme ils viennent par touffes 1 on ne 
laiiTe que quatre ou cinq tiges les plus belles , & on les la- 
boure tous les Printems ; fon bois fert à faire des cercl<^ 
de plufieurs erandeursw 

NOIX ( les ) font le fruit du noyer. On lès mange en cef- 
neaux dès le mois d*AoCit , & jufqu'à ce que la chair de ^ 
noix ait acquis fa* confiflance ; on les marge mûres lors- 
qu'elles commencent à tomber d*elles-mênies , c*efl çiâk* 
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tturemént vêts le inîlîeti de Septembre » & c*ci( alorf qn'orf 
les cueille > en les abattant à couj^s de perches ou de gau-* 
les. On les met enfinte par tas dans un lien bien aire , yaS-* 
qa*à ce qu^elles cpiittent leur première robe .; enfûite on let 
répand dans un grenier i pour qu'elles féchent miôux. Si 
on veut les conferver dans leur fraîcheur , on doit les cueil-* 
lir au milieu de leur maturitd , & les mettre fous du fable 
dtns un lieu frais : lorf^e les noix foit devenues fort fé* 
ches , on les fait tremper quelles jours dans Teau ; au 
refte » plu< les noix font vielles , pnis elles rendent dé 
Fhuile^ 

Noix coNPif es. Î^out' confire ties ûoi^i on en cueille 
la quantité qu'on veut fur la fin du mois de Juin , c*eft-à'« 
dire , avant que le bois foit formé : on en ôte tout le verd 
avec un couteau , & on les jette à mefure dans Tçau fraîche ; 
eofuite on les en retiré pour les mettre dans l'eau bouillait' 
te : après quelles y ont boùifli quelques^tems > on les en re* 
lire 9 & oh les remet dan\d*antre eau bouillante » & on 
achevé de les y fsûre cuire. ÏUes font fuffifamment cuites f 
fi , en les piqliantavec une épingle » elles retombent d'elles^ 
mêmes : alors on les retire pour les mettre en eau fraîche ^ 

Jrais on les tire , on les fait égoutter , & on les met dans du 
bcre cuit à liffé* On les fait un peu frémir > on tire la poële 
du feu f .& on ^erfe le tout dans une terrine : on lesy l&iiTe 
toute la nuit daus un lieu chaud : (e lendemain on égoutte 
le fyrop • on lui fait prendre un bouillon , & on le jette fur 
les noix : on réitère cela deux ou trois fois. Il ne feat pa§ 
épargner le fucre > car les noix doivent baigner dedans *. 
<çela?ait » on pique les noix ITune après Pautre avec une 
krdoire « & on y fait pafTer , de la tête à la queue , un lar^» 
don d'écorce de citron ; on Eût cuire le fyrop à perlé » & OB 
net les noi^ dans des pots. 

Eau de Noix. Pour faire cette eau , on doit cueillir les 
noix vertes vers le mois d'Août » les couper par rouelles & 
les &ire di/liller dans l'alambic à petit feu : on doit garder 
cette eau diilillée dans des bouteilles bien bouchées. Elle 
cfl fort bonne 9 pcife tous les matins à Jeun avec un peu de 
vin blanc & de 'poudre de tartre « contre l*hydropifre t le 
mal caduc » la patalyfîe « & les maux des }reux. 

Noix db galle. ( la ) ExcroiiTance qui fetrouvefur le 
chêne rouvre » ( c'eft celui qui efl moins haut crue les au* 
très , & qui a le tronc & le branchage tortus. ) La noix de 

Salle donne à l'encre fa noirceur : les meilleures viennent 
•Alep. 
Noix muscade ( la ) vient des Indes Orientales : elle 
eft aftrirfgeéte , corrige la puanteur de l'haleine , fortifie le. 
foie & l'ellomac » aide à la digeflion , chafle les vents. 

NOLIMETANGERE. Plante qui ctptt dans les bois 
& aux lieux humides : elle a, prodie de fes feuilles, plui^euis 
f£tits nfsttd^ remplis de fuc » & les fruits qui reaferment^là 
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femence , s^ouTrent au moindre attouchement qit*oii leur 
fait , & la font &uter en ralr. Cette plante e(l trcs-apéri« 
tive , propre pour £iire uriner * brifer la pierre du rein & 
de la yclfie, étant prife en décodion : Ton. eaadiftil|ée opère 
encore mieux ceé effet. Ses feuilles aplitpiées , font bonnes 
contre la ilranrurie. 

NOTAIRES. La fon£^lon des Nptaires confiée à aiïurer 
la foi des Aâes par leur témoignage , & à le$ Rendre au* 
^entiques par leur fignature« Le public s'en raporte à eux 
touchant la vérité des Aâes qui ont été, ùâts en Uutyré^ 
fence : ils font dépositaires de la fortuné des Particuliers* 
Les Juges > dans leurs Wemens « déférent aux Aâes que 
les Notaires ont iîgnés : ils font regardés comme des Loiit 
que les Parties fe font impofées elles mêmes-. Ces fortes 
a*Aélès , pafTés devant Notaires » emportent hypothèque 
hurles biens de Pobligé ; & lorfqn'ilsTont fc^Iles du (cean 
de la Jurifdiélion dans l^cjuelle les Notaires font immatri- 
culés , ils peuvent étice mis à éxécudon $ fans qu'il foit be« 
foin de mandement , ni de- permiilion de Juge , à la diflfô* 
fence des Aâes paffés devant Notaires qm n'ont point cee 
deux effets. 

NOVAL£S. On apeUe ainfi les tetres qtd né «oitoieifC 
que du bois , de l'herbe ou du foin , & que Ton change par 
le labour en terres à grain. Les prés » défrichés & mis en 
Novale » & amendés avec les cendre^ de leur gaion , font 
les meilleures : ils ràportent du grain ûx ou fept ans de 
/uite fans interruption. On M dohpas commencer ]9tf y 
mettre du froment « mais on y met d'abord du millet » A 
chanvre » puis du feigle , Bc enfin du froment , parce que 
ces fortes de terres ont toujours trop de chaleur ; mais û 
lelles ne font point trop chargées de fels , on peut y femet $ 
la première année de la vetee ou des pois ; là féconde « 
du fei^e ; & la troifiéme ». du froment : dans la fuite on 
.conduit ces terres à l'ordinaire. 

NOUÉ. ( Enânt ) Voye^ Enfant 5c chaite« 

NOVEMBRE. Travaux à £ûre dans ce mois. On doit 
cueillir les olives » faire Ifis premières huiles , planter des 
i>liviers » frûre provifion d*herbes pour les fourrages det 
beftiaur, ferrer les fruits d'Automne , encaver les vins , 

Î planter & provigner la vigne , ferrer les échalas , couper les 
aules » caner les noix pour faire de l'huile t tailler U vigne $ 
(émonder les arbres « couper les bois^bâtir. 

Pour le jardin , faire porter de grands fumiers fecs près 
des chicorées » artichauds 9 céleri , poireaux » &c. pour les 
y répandre dès que le froid fe fait fentîr : on les couvre 
plus fort a mefure que le froid augmente ', couvrir les lai- 
tues d'Hyver avec de la paille longue , replanter en motte 
les choux pommés dont on veut avoir de la graine. Qilant 
aux fleurs k, planter les rofîers , les lillas t 5ç autres ap- 
inrifleaax oui ne craignent point la gelée » couvrir le» phi» 
tes ; car elle leur efr fiinefte» 
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NOTER. Arbre ^ort connu , dont le fnih foM Ui noix 
que Ton mange , & qui fervent à ^'tre de l*httile , & dpnt le 
boisfert à faire des ^ouvrages ^g^ément (blides & propres* 
U y a trois fortes de noyers : l'un , dont la noix eit fort 

groiTes & la coquille plus mince que les autres , fie dont le 
uit eft meilleur au goût , mab ^i raporte moins ; Tautre » 
dont la noix n*eft pas fort groffe , mais de figure tonçie , & 
qui raporte beaucoup ; &la troifiéme fort» i qui a la noiX 

Ssûte , & a plufieurs angles : on ne i'*^ fcrt que pour foinr 
e l'huile. Le noyer aime les t^fes graffes : ilnecmnt 
point les lieux humides , froi ^ « exnoQs au vent ; ainfi on 
le plante volontiers en^» clu»? « for les ch^ims , oa 
furies avenues/^ mailons : ils viennent moins bien dans 
les îardins - ^ "^ nuiiènt à ce qui eft autour d'eux » par leur 
^gj^tf^ ^ \tVB[S longues racines. 

v>n élevé des noyers en femant Aas noix au mou de Fé« 
vrier : on choifit pour cela les plus belles > oui ont IVcorce 
blanchâtre & aifée à rompre , « on les met tinr des lits de 
ûble 9 dans la caye > pifqu'au èems qu'on veut les femer. Au 
haut de deux ans quMs ibnt levés , on les farcie avec foin » 
on les replante en pépinière > on leur donne par an quatre 
labours , & quatre ou cinq ans après on les met en place ; 
nais avant > on doit leur couper le pivot i & ne leur laiiTer 
qne les plus beOes racines. On doit les planter au cordeau » 
a cinq toifesTun de Tautre» dans des trous larges de fix 
pieds* » & orofonds de trois. Voyei^ Noix. 

Le bois ae noyer th le plus eibmé pour les meubles dtt 
prooreté. 

NOYÉS. Secours qu'on doit leur donner. Quelque com^ 
pa0«on quToB ait pour ceux qui ont le malheur de fe noyer « 
on fe contente Je les pendre par les pieds » & » après quel- 
anes tentatives , on laiiTe pour morts ceux dont toutfouffle 
ae vie paroit éteint , fur-tout s'ils ont été quelques heures 
dans Teau. Cependant » quantité d'exemples prouvent qu'on 
a (auvé la vie a de telles peribnnes » en employant certaunt 
remèdes & précautions. 

i*. On ne doit pas mettre le noyé dans cette (iofitiott 
violente ; mais pour s'afliirer s'il n'a point trop bu d'eau 
f car il y en a à qui on en a trouvé méoiocrement } on doit 




1*. Au lieu de le laiiTer étendu '& tout nud % le rivage 
comme on ne iâit que trop fouvent , on doit TeÂveloper dt 
couveitores » & le porter dans un Ut bien chaud , apliquer 
fiir fon corps des ferviettes chaudes » pour remettre en jev 
les e^ts folides de la machine » afin cjulls puifient redo»* 
Bcr du mouvement aux liqueurs. 

3*. L'agiter » le retourner » le foulever & le fêcouer dans 
\m bcBS I lui veder dans û. bouche des liqueun i^irioiett.- 
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fes , lui irriter le^fibifes du nez avec dès efprits volatils ,'otj 
lui foufflcr avec un chalumeau du tabac , & de l'air chaud 
dans la bouche avec un foufflet , pour communiquer cet air 
aux inteiHns ; ou bien fouffler dians ces mêmes inteftins ta 
filmée du tabac d'une pipe , & avec un iporceau.de pipe 
tafféç : on a vu des effets (àJuuires de ce dernier remède. 
4» De» le moment qu*on pfeut avoy le Chirurgien , faire 
«aire la faigné» à la jugulaire ; & fi tous ces remèdes ne 
réuflifloient pas , ouvrir la trachée- artère , êcy fouffier de 
1 au: chaud pour donne, du jeo aux poumons. Peut-on trop 
tenter de moyens pour ra**^er à la vie un homme , fin- 
tout lorfqu'il n!y a pas long-tem» ^*^ 5»^^ ^^y^ i 



V^BIER. Arbri{feau dont les branches font fi^mblaHes à 
celles du fiireau , & fes feuilles à celles de la vigne : fes âeuri 
iont blanches & difpofées. en parafol * Scies baies rougiflent 
lorfqu'elles font mûres. U aime les terroirs gras & numi' 
des : on fe fert d0 cet arbre pour &ire des bolquets, 

OBLIGATION. On entend ordinairement par ce tenn«r 
^ «A.aâe paifé par^deyaiit Notaire, ftour prêt d*argent ou 
toour autre eau te , à là différence des reconnoifiances fous 
^nature privée : une condition eflentielle pour la validité 
de l'obligation » c*eft qu'elle doit contenir la ratfon ^oiil 
laquelle elle eil caufée ; car une obligation fans caofe en 
^ Dulle. Toutes obligations & avions pour fomm'e de def 
niers , font iépiHéks mobiliaires , parce que tonte aôioa 
Jtrend la qualité de la chofe à* laquelle elle tend : ainfi toute 
aâion i qui tend. à avoir un immeuble t ed unmobiliaireî 

On àpelie obligatioa en forme autlfientique » celle qui eft 
paiTée par-devant Notaire > qui eil çroiToyéc en parchemiQ 
oc fcellée , à la différence de l^oblig^tton qui n*eft ^*en 
papier & en breveta 

OBLXOATtOH folidairev Ceft une obligation en vertu dé 
laquelle on peut agir contre chacune des parties qiû Pont 
contraéîée pour le tout , fans que le créancier foit obligé 
à la difcuifion de^ autres : chaque débiteur eft tenu delà 
totalité du payement , mais il a fon recours contre (es co*' 
oblû^és : au refte > il faut que dans Taâe le mot de folidité , 
de lolidaire ou de folidairement obligé » foit employé > peut 
produire cet effet. Il y a des cas où Tobligatxon eft foli-» 
daire » indépendamment du confentement des P^tes : pa^ 
Exemple ) les provifîona'd'aliment > en matière civile , peu<« 
t^ent être demandées folidairen^ent à chacune des Parties 
<oitdammnèes , fauf leur recours centre les autres. 
. OBSTRUCTIONS des vifcéres »( les) font Ufourced^ 
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pvAés les tnaià^'fes chroniijues , ^i ont pour eauies de$ 

çiaux anciens & invétérés. 

Remède. Prenez du fafiran de Mars apéritif une demi-r 
once ; du féné mon'dé , de la rkabarbe » ou Tel d*abfînthe t 
de Yarcanum duplicatum , de chacun un gros ; du jalap , dii 
diaeréde » du mercure doux fublimé nx fois » des tro** 
chirques alfiendal , dé chacun deux (crupules ; de ll^gomms 
ammoniac & de la myrrhe , de chaque quatre fcrupules f 
{Se de canelle , un gros. 

Pulvérifez le tout , & aprè« Pavoir mêlé exa£lement » 
incorporez-le avec une fusante quantié de fyrop de fleurs 
de pêcher , Si. faitès-en un opiate. La dofë eft de deux gros 
pour un adulte , à prendre le matin à jeun , deux fois 1^ 
(emaine^ pendant quinze jours , envelopé dans du pain à 
chanter ; uae fois la femaine pendant quinze autres jours » 
& continuer une Ibis le mois pendant quelque^tems : on 
avale par-de(rus un pi^ de bouillon. 

Cet opiate fond par^itement les matières glaireufes qui 
s'attachent aux parois de l'efiomaç & des inteftins , & les 
entraîne par les ferles : il éft fort bon pour prévenir râpO"» 
pléxie féreuie , la paralyfîe , la cachexie , les bouffiiTemens { 
mais il nV a que* les tempéramens froids & humides qui 
doivent s en fervir : il eu. contraire aux tempéramens 
^ids f & dont le fang eft bilieux & bouillant , aux he&u 
qu?s , éc à ceux qui crachent le fang , & aux femmes grbfTes: 
âfcra bon de le faire précéder par des bouillons apéritifSf 
Voyei Estomac , Hydropisie. 

Obtruction du Méfentére, On peut faire tifâge de 
Topiate fuivant. Prenez des extraits de chicorée fauva^e , 
d£ fiimeterre , de rhubarbe » de chacun deux gros ; de TeXf 
trait de coloquinte , huit onces j de concombre fauvàge « 
douze grains ; du fafr an de Mars apéritif , deux gros ; de I9 
poudre de féné , du Mercuie deux fublimé iix fois de cha- 
côn un gros ; de la poudre de jalap & de diagréde , de cha« 
que deux fcrupules ; du Tel d*abiînthe rde tamaric > de' 
chacun un demi-gros ', du rafraii oriental , dix-huit grains ; 
de macis > Gx grains : mêlez le tout exaâ:ement, & incorpot 
rez-le avec une fuffifante quantité d'oxymel fimple pour 
former un opi;;te , à prendre le matin à jeun dans du paiq 
k chanter , à la dofe d*un gros ou gros & demi , 6c un bouUf 
Ion apéritif une heure après. 

OBSTRUCTION du foie. Prenez des racines de patience 
iauvage , de chardon-roland , -d'arrête-bœuf , de chacune 
une (&mi-oace : 6t celles'd't;/3/:/« campana y deuxms. Cou:. 
yei le tout par morceaux après Pavoir ratifTé } & faites-le 
Douillir dans trois chopines d^eau , que vous réduirez à une 
pim«: ajoutez-y la dernière demi-heure des feuilles d*aigre* 
moinç , de chicorée fauvage , de cerfeuil , de cliaque une 
poignée : pafTez la lioucur par un linge avec légère exprç(^ 
^ ^ ^ faitcf -y fondée deux ^09 de Varçqnum du^Ucatum , 
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un gros de la ftoudre de jabp t une once St dénué de fynf 
de nerprun ; aonneZf>en un verre tiède trois fois le ioor | 
deux le matin » & un dans rai>rès*diner » & fuij}CiKiez ce 
dernier « û rétracuatton eft fuftfante. 

BouillQn médicii}al pour guérir ks Obflruâions du foi« 
& de la rate. Prenez une Ime de rouelle de veau coupée 
pa^ tranches , racine de patience fauvage » chicorée fauva* 
£e , feuilles de cerfeuil , de pimp^enelle , d*aigremoine • de 
£:olopendre & de creflbn , de chaque une demi<»poignée « 
épluchées & lavées , & coupées menu ; ajoutez*y un gros 
de rhubarbe concaiTée ; un gros de fel d*abfinthe , & une 
once de limaille de fer » que vous laverez dans Teay chaude 
pour la dégraifTer t & que vous enfermerez dans un linge 
lâchement lié ; faites bouillir le tout dans trois chopineJ 
d*eau , jufqu'à 1» réduâion de la mocHé : otez-le du feu « 
retirez le nouet de limaille « pafTez le bouillon par une éta» 
mine avec une légère expredîon « & le partagez en deux 
bouillons. On en prend un le matin > à jeun , & Tautre 
trois ou quatre heures après dîner » pendant Tefpace d*un 
mois : on fe purge au commencement « au milieu ^ Cc 
i la fin« 

Obstrvctiok ) ou hvdropiiîe du bas ventre. Remède. 
Prenez une poignée de Tècorce intérieure de fureau qui efb 
verte ; faites-la bouilHr dans une chopine dWau ; 8t autant 
de lait de vache ; reduifez le tout à moitié paifes-le par un 
linge avec exprefTion ; faites-en trois dofes , & faites-les 
prendre tiédes d'heut'e en heure le matin à jeun : Ci les deux 
premières ont vuidé fufiiramment , on fuprimera la der» 
niére. On pourra réitérer ce remède au bout de quelques 
jours t fi le malade h*eft pas dèfenflè : on doit faire ]Mrécè* 
der cette tifane par des bouillons apéritifs. 

Autre Remède. Prenet des racines d*iris ou flambe « ft 
d*aunée , de chacune une onCe » ratiifèes & coupez • par 
tranches , de celles de chardon-roland , d'arréte-bœuf , de 
chacune demi-once ; 'du féné mondé » ûx gros ; de la 
poudre de jalap > deux gros , de la caneUe un gros : veriè2 
oefllis trois chopines de bon vin blanc , & faites macérer le 
tout à firoid pendant huit ) 7urs dans un vaifTeau bien fermé* 
La dofe eft de deux verres le matin à jeun * à une heure 
de diftance l*ane de Tautre , & un potage après le fécond 
verre. Ce vin fortifie le ton des vifcéres affoiblis dans l^iV" 
dropifîe : on doit le continuer quelque-tems y fuivant les 
ibrces dii malade* 

Autre remède. Prenez du (afran de Mars apéritif, de 
fantimoine crû , de chacun deux gros ; du diaêréde * une 
once : pulvèrifez le te ut , & ajoutezry une fuffifante quan« 
tité de lyrop de cinq racines pour former un opiate dont le 
malade prendra un gros le matin & le foir » envelofé de 
pain à chanter. 

Cet opiate évacue les férofités qui caufent Thydropide 4tt' 
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Us-rentre & la bouiEI^Ure : on remploie avec tvtnttge dans 
les maladies hypocondriac;ues , & dans les obfiniâions in* 
vÀérées. 11 faut en éloigner les dofies k mefure que le malade 
ktsovLve foulae^. Foyti ^^^^^ ^^ Jambes. 

Autre reméoe. Ufez pendant Gx femaines de la dëcoôioA 
d^^corce d*orme pour boiiTon ordinaire ; ou bien»preaez*en 
du moins trois ou quatre gobelets tiédes par jour entre iM 
repas. Eofi, d'AU. 

OCTOBRE. Travaux à faire dans ce mois. On continué 
& on achevé la vendange: on doit femer les lupins , les pois» 
Us féveroles » Torge carrd , recueillir le miel & la cire. Ceft 
le tems de faire des rainns iècs > des pruAeaux , du rëfiné & 
du cidre , provigner la vigne. Pour les jardins , faire les mé« 
mes ouvrées que dans le mois de Septembre » excepté lei 
Creffes ; (emer des ëpinards pour en avoir vers le mois de 
Mai^ on peut planter toutes fortes d'arbres , & faire les der- 
niers labours (les terres humides. Quant aux fleurs , planter 
les tulipes vers la mi-0£lobre » & autres oignons qui ne fonc 
pas en terre ; fur la fin du mois > ferrer }es orangers fie autrca 
arbrifTeaux qui craignent la gelée. 

OEIL. L*œil eft Torgane de la vue ; il eft fujet à différentes 
maladies qu*on connotf fous le nom de mal des yeux. Koye^ . 
Yeux. 

Œil dormant , terme de Jardinage. C*efl une forte de greffe 
fii fe £^it au mois d*Août. Voye^ Greffe. 

(EiL pouffant. Sorte de greffe qui fe fait à la^fin de Juin. 

On fe fert encore de ce terme en parlant de branches d*ar« 
kres, comme quand on dit qu'une branche doit- avoir de gros 
yeux ; dans ce feni , un. œil efl une efpëce de petit nœud 
pointu , oùfontreni^rmëspendant l*Hyver les feuilles & le 
|et qui doivent fortir ^u Prmtems. 

JUILLET ( 1*) eft la première des fleiu-s aux yeux de ceux 
<|uife plailent à les cultiTer. Sa tige eil haute d'environ un 
pied dt demi ; fes fleurs font rouges » ou blanches > ou mar« 
mets de couleurs diverfes t^greables à la vue ; leur odeur 
tproche de eellé du ghrofle. Les noms que les Fleuriftes don- 
nent aux œillets font infinis ; une grande partie font arbitrai- 
res, & dépendent de la fantaifie oes Amateurs , qui les apel* 
lent , par exemple i le Duc d* Anjou t le Duc de Vandale » le 
grand Céfar > le grand Cyrus ; la beauté triomphante ; celui* 
ci eft un œrllet ^l'un rouge de fane ftir un blanc de lah , &c« 

Un œillet» pour être partit, doit avoir les panaches bien 
opofées à la couleur dominante > & nullement confondus avec 
tue ; ces panaches doivent s*itendre fans interruption depuis 
ta racine des feuilles , jufqu^à leur extrémité. Lessros^ana- 
dies , par quart ou par moitié de feuilles , font plus beaux que 
les petits. Un bel œillet doit être large de trob pouces fur 
neitt ou dix de tour ; il doit avoir june^ande quantité de feiiil* 
les; y doit fe terminer en s*arrondifîant avec grâce enformft 
de houpe j U ne doit pas avoiir use trop grande quantité de 
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moudiemres , ni de dentelles , & les feuilles ne doivent point 
s'allonger en pointe. 

Les œillets qu'on diftingue communément , fonries vio» 
lets ) les rouges t les incarnats , les couleurs de rofe , les pU 
«fuetés , & les milets tricclors. Les beaux oeillets font larges t 
& ont jufqu'à quatorze & quinze pouces de tour ; mais alors 
ils font fujets à crever. 

Culture d«5 œillets» On ne doit pas mettre les œillets en 
pleine terre i à caufe de la fraiclieur & du trop de nourriture 
<{u*ils prendroi6nt. La terre qu*on donne aux œillets doit être 
réglée (tir l'efpéce dont ils font ; les violets , les pourpre » 
les rouges» les piquetés» demandent une terre compofee 
iTun tiers de fable noir qui fe trouve dans les marais & iiif 
le bord des ruideaux ^ Pautre tiers , moitié de terreau de che» 
val , & moitié de teneau de vache bien pourri & réduit en 
terre , 6c un £xiéme de terre douce & moelleufe , le. tout 
nélé ) pafTé à la claie & au crible quand on veut les empor* 
ter ; les incarnats veulent une terre compofée » moitié ter* 
reau de cheval bien pourri , moitié fable noir ou de terre dé 
taupinière. 

Les œillets fe multiplient ordinairement nar les marcottes* 
On marcotte les œillets depuis le lo Juillet jufqu'au moti 
d'Août , & lorfque les premières fleurs de l'œillet font pafTéesc 
cm doit faire pour cela une incifîon au milieu du nœud , le 
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coucher b marcotte dans la terre du pot à fleurs après Tavoij 
labouré , \*y arrêter avecun »etit crochet de bois fans la dé- 
tacher de la plante , & l*arroier fréquemment. On fe fèrt aufll 
de petits entonnoirs de fer blanc , pour que les marcottas 
prennent racine fecilement. On doit placer les pots à l*onl- 
bre trois ou quatre jours , les remettre enfuite au mémélbleH 

Su'ils a't'oient auparavant. Au refte t les pcfti doivent être 
*une médiocre grandeur , contenir ^u moins autant de tetré 
c[U*en contient la forme d'un chapeau. Si être proportionnée 
à cette fleur > c*eft-à«'dirc , pins étroits par le bas que par le 
haut , percés au-defTus de la jointnre du fofid i & non au fond. 
Quand la marcotte a pris racine » en la détache avec un cifeau 
fort près de fa tige & au niveau de l'incifion $ on la plante en 
Automne vers la ihint Rémi , dans un pot , au fond duquel 
on a mis un doigt de terreau de cheval ; oh doit enfuite là 
replanter au Printems , l*arrofer tous les jours' dkme eau ex* 
Bofée au foleil , à moins quM ne pleuve ; la mettre à Tom* 
bre dix ou douze jours , & après rexpoi^r au foleil » la pré« 
cautionner contre les pluies, les calées , & nettoyer avec la 
pokite d'un canif les taches que' l'filyver lui caufe. A l'entrée 




¥ord l<>d[qti*on veut V.usteAer lapUnte, ce qo^ofl ne 4o*it faire 
miz iorfqu'élle en a grand belbm ; changer les pots déplace- 
oe tems en tems , Se jamais par un tems- froid , couper le» 
feuilles féches , fortir 1 js pots de la ferre dix ou douze jours 
au commencement de la mne de Mars , fi le tems eA beau p 
les précauti onner alors contre tes premières ardeurs du foleilj^ 
les mettre à Tabri des pluies froides par des paillaâbns-y des 
couvertures de paille ou de toile en forme de toîts. , 

Les œillets aiment le grand air ; mais ils ne veulent y ni 1» 
trop , ni le trop peu de foleil : le foleil levant eft celui qui leur 
eft le plus favorable» On doit les placer loin des murailles , 
afin que Tair régnant également autour de leur tige , ils pouf^ 
fent leurs marcottes de tous côtés > au lieu de ne les pouflec 
que d*un côté* L*eau de rivière eft la meilleure pour les arro« 
ier y lorfWu'on eft îT portée d'en avoir ^ au défaut , celle d& 
puits infnt s mais après avoir été expofée au foleil. 

On doit arrofer le foir > fur-tout dans les ckaleurs , & éoar- 
gner les feuilles autant qu*on peut. îl faut ibutenk les tiges 
avec des baguettes hautes de trois à quatre pieds , & les }'' 
attacher avec des fils ; les ficher dans îe pot quand rœilletr 
veutpoufl*er fon dard » & à mefure que le dard s^^eve « Tat-* 
tacher avec du^filou du jonc ^ mais on ne doit pas lier tout 
les montans d*un œillet à une feule baguette. Comme trop 
de boutons nuifent à TœiUet , on ôte ceox qui pouffent dans 
les premiers neeods du dard & tout près dupied ,• c*efl I9 
moyen de fkire réuflir le^maître bouton ,• & a quoi on doii; 
s'apliquer f parée qu^*il fait Fornement de toute la plante. Otk 
doit faire la guerre aux infeé^es qui ruinent cette fleur , tels; 
(|ue le pcAii verd ou pucerdn > ta chenille verte » &particu* 
liérement le perce-orciUe.^ Quand la premiérer fleur efl une 
ibis paffée , en arrofe copieufement les pots , ou on les porte 
à la première place où les œiÛets ont pris naiitance , Se oii 
leur laifle fbrmer leur graincr On doit la recueiUir à la fin dô 
Septembre , & fa mettre dans de»facs de papier étiquetés pouc 
se pas confondre lesefpéces. Le meitleurtemspourlafemec 
•ft la fin du> mc^ de Mdrs. Traire dts (EitUts. ■ * 

Eau d*œillet. Pour fa fau:e,choififrez des oeillets de la pre- 
mière féve>j>arce qulls ont pîus de force & de parfum ; tirez 
les feuilles de la fleur , coupez- en le blanc , mettez-les dans 
«ne cruche , verfez de i*eau-de-vie deffus » laiflez-les infufer 




trempent dans 1 eau-de-vie , <X > pour cet effet » il faut que 
froche foit pleine de fleurs avant de la remplir d*ieau-de-vie» 
ians néanmoins les preflTer. Bouchez bien la cruche : au bout 
de fîx femaines paiTezla liqueur par un tamis , laifFant égout- 
ter les fleurs en les prefïant un peu , puis jettez dedans un» 
infiifion de fiicre fondu en eau fraîche. Il faut , par exenipU t 
fix onces de fucre par pinte d'eau pour faire ce fyrop ^ pafTcfZ 
le tout à la chaufle » & lailTcz-Ie devenir clair. 
Tom. /7, n 
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(EUXETQNS. On apelle ainfi certains bourgeoflf oueroi£> 
fances.que cjuelques plaiites pouffent de leurs pieds pour fe 
régénérer; ils commencent à fe former au pied des artichauts 
pendant THyrer , quand il eft doux , & ils pouffent leurs 
feuilles au Prtntems > c'eft alors qu'on œiUetonne les arû» 
chauts , c*eft-à-dire » qu*on leur fait un petit cornet au pied , 
pour les décharger. On œilletonne aimi Ici oreilles d'ours ,. 
c*eft-à-4ire > qu*on tire doucement l'œilleton qui a racine 
|>endant la fleur , fans dépoter la plante ; lorfqti*on veut mul- 
tiplier une efpéce précieufe , on doit prendre garde en œil-* 
letonnaqt d'endommager le collet de la plante. 

ŒUF , c'eft ce que pond la poule ou Toifeau femelle. Oii 
connott que les œu&font frais , quand on l^s mir^ à la lumié* 
re ) & qu'en pofant la main en travers fur la pointe de Fœuf 
qui eft tournée en haut , on voit qu'ils font tran^arens & 
clairs. Pour les tenir frais pendant quelques jours , il faut 
ou'ils foiçnt nouvellement pondus » les mettre dans de Feaa 
ffaîçhe ) & de manière que l'eau paffe par-deifusles œufs » 
les changer d'eau de tems en tems ; ou oien les mettre dans 
des pots > 6ç verfer defliis de la eraiiTe de mouton fondue > 
mais point trop chaude ; de cette dernière manière » on peut 
les conferver irais pelndant plufieurs mois : on peut encore y 

{>our conferver un œuf frais fans altération , un mois & |^us» 
e faire cuire à l'ordinaire ; au bout de ce tems » on le remet 
en eau houilîante » comme s'il n*étoit pas cuit » il fe tdume 
en bit de même que le premier jour. Les œufs les plus pro- 
pres à garder > ibnt ceux qui proviennent dans te mois d Oc» 
tobre. 

Les œuh font nourrifrans, & adoucîfTans ; les plus frais , Si 
parmi ceux-là i ceux qui font blancs & longs , font les meil* 
leurs ; mais les vieux échauffent beaucoup , & peuvent être 
Buifibles.. Les œufsl» mêlés avec les légumes , rendent ces 
derniers moins lourds fur IVftomac. En général 9 les œiift les 
meilleurs à là fanté font ceux de poules» 

Difftr^Uts nuadùcs éTûpriur Us (B,up^ 

A la coque. Mettez-les bmiillir deux minutes , retirez les ; 

' couvrez-les une minute pour les laifler faire leur lait ; avec 
cette attention vousjie les man<pierez jamais, 

(EuFS moUets. Jettez la quantité due vous voudrez dVsufi; 

^ dans un poêlon d'eau bouillante , faites-les bouillir cinq mU 
nutes , retirez-les promptement dans l'eau fraîche , pelez-les 
'doucement ; par ce moyen , le blanc fera cuit , & le jaune 
mcllet. Xes œufs fe fervent de pluiîeurs façons k avec une 
fauce blanche «{fàùce au coulis , fauce-robert , ragoût de car* 
des t ou de céleri > ou de laitues > ou de chicorée » ou de ris 

de veau* ' 

(EuFS au lait. Délayez trois œufs avec une demi-cuillerée 
de farine > un svorcea^ de fucre y & trois posions dç lait y 
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settez TefoiiC éaifSÉtin plat> & fiites cnîre tm cfiiait-dnbeure 
fin un fourneau , & pauTez la pelle ronge de^. 

y (EuFS à ïa tripe. Faites-les durcir , pelez-les , coupez-le* 
psr rouelle^ , prenez un morceau de beurre frais , mettez-le 
dans un cafleroie ; étant fondu fur le fourneau , paflez vos 
teah dedans avec du periîl haclië , aflaîfonné de fel & de poi» 
vre ; étant paflées , mouillez-le de crème * au lieu de crème f 
on peut délayer un couple de Jaunes d'opufr a^vec daverjus p, 
& on lie tes cevés de cette liatfon» 

^ (M.VVS au jus ou FKugaenote. Metter du jus de mouton om 

" «tttre fur un plat ; la fauce étant chaude , cafl*ez vorœufs , oïl 
Comme au miroir • ou brouillés ; aiTaifonnez^de ftl» mufisade» 
,• jus de citron^ paJTez ta pelle rcuge deflusi 

Œufs farcis ou à Ei nrce. Prenez des ta înw y a irec de To* 

^felUe • du perfît , ou du cerfeuil, ftachez-les biçn menu avec 
des jaunes d'ceuft dur», que vou» aurez aflailonné de ici 6c 
d*nn peu de mufcade ; paflez fç tout au beurre , Iautes4e cttir# 
dans une cafTeroIe, > « méléz-y un peu de crème» 

X <EuFS pochés. Ce fontceux que Tonfait cuire (ans fesbrouîl- 
1er , & fans écrafer fe jaune ; on jpoche les oeufi;^ eh les jettant 
dans l'eau bouillante r ou dans- du beurre fondu;. ^ 

y Œufs à fa aéme. Mettez dans^ un pXat un demî-iéptier de 
crème • faites bouillir & réduire a moitié , mettez-y h^t 
œoh , fel, gro» pome, Êûtes-les cuise , paffez la pelle rouge 
pardeflus. 

Oeufs à Ca Reine; Faîtes boutUîr^ob demi^féptrers de 
crème , [ettez-y dedans une- quantité raifonnable ue (bcre y 
de fleurs d*orange r de citron confît » le tout haché très-fin ; 
«vec huit œufs , féparez feiblifncsides jaunes , fouettez lejr 
blaocs avec une cuiller, pochez-effdeux ow trois cuillerées 
k la fois dans la crème, ce qui formera ^es œufspochés fans 
jaunes, Metter-fe»égovtter,^n les dreflaat fies unsfur fes anv 
très , enfuite arrangez-les'fur un plat ; mettez: la oi^ème fur le 
feu , & faites-la recuire au jKaint d'une iàuce ; mettez-y en- 
fuite les huit jaunesfur le même pbt ; faites lier fiir le feu fans 
bouillir , ft dreffez la fauce fur les blancs d'ioeufs;. 

jl Obufs au pain.^ Mettez dans une caflerotb me demi« 
poignée de mie de pain r avec un poiçon de crème , fel ^ 
poivre > im petr d^ mufcade ; ouand te pain a bu toute le 
crème rcaflcz-y fis oeufs, battevles, & £iites-efr une atune* 
ktte. 

y Oeufs i Teair. Mettez dans: une dafferoTe une chopine 
#eau , un peu deiucre , de Feau de fleur d'orange , de Técorce 
de citron , faites bouillir le tout à petit feu pendant un- quart-» 
d%eure , enfuite mettezrle refroidir ; cauez dans une autre 
caflerole fept ou huit jaunes d*^œufsrphis ou moins ; délayez 
les jaunes d^ae;ufs avec cette eau (iicrée , paflez le tout au ta^ 
mis , Se faîtes cuire an- bain-marie dans leplat que vour de- 
vez fervir. Pour être bien âit«> il faut q£iIsfoient va pc« 

ttcmblaiii iw ea» aa foad* 
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Il eft inutile de mettre ici les façons d^accommoder les 
ceufs oui font les plus ordinaires , parce que tout le monde 
les fait. 

OIE. Petite oie. On apelle ainfi tout ce qu'on retranche 
de Toie quand on ThabiUepour la faire rôtir «comme les pieds,' 
les bouts d'elle , le cou , le foie , le geficr. On en ^t autant 
de la plupart des volailles : on peut faire une fricaffée dit 
toutt ouunel>onneroupe«. '^ 

Oies ( les) font de gros oifeânx blancs , qu*on âeve dans 
les bafles-cours comme les poules. Il y en a beaucoup ea 
France , fur tout dans l'Artois » le Blaifois » le Lyonnots , le 
Languedoc. 

II y en a de faUvages & de domeiliques. Les oies domefti- 
^ts volent avec beaucoup de peine ; elles aiment les lieux 
mquatiques » on doit les tenir auprès de quelques étangs oa 
mares , pour les y faire barboter ; elles vivent dlierbe & de 
i;rain ; ces animaux font fort votace ; pour apaiferleur groffe 
faim , on leur donne des^uiHes de cbicorëe & de laitue > des 
légumes hachés. 

On doit les éloigner des vignes > des jardins , des Hés^Sc 
des lieux où il y a de jeunes arbres ; car elles feroient beau* 
coup de dégât : d'ailleurs leur fiente |r|te les prés > & brûle 
la terre ; on n*en doit point trop ayoïr.. «, 

Les oies portent du profit par leurs plumes i leur chair , 
leur graifïe , leurs œufs : elles font trois pontes par an > & 
vivent jurqu^ vinet Se vingt-cinq ans. 

On les plume (&UX fois Tan y c*eft-à-dire y qu^on leur ôte 
le duvet fous le ventre , le cou , & le defTous des a3es , mais 
il faut qu*il Toit mûr & qu'il tombe de lui-même ; les gro(» 
fes ptumes de leurs ailes fervent' pour écrire. On fale leoc 
chair : elle eft meilleure au pot : étant falée eQe eft folide 8c 
>»ourri{rante » mais un peu difficile à digérer. Le foie eil ce 
«[u^il y a de meilleur dans* Foie ; on hit fondre la graifTe dé 
I oie ) on la met dans des pots de terre faupoudrée de fel î 
clla eft bonne pour des ragoûts , & eft plus délicate que celle 
du porc. 

Les oies donnent plus d'œuis qu'autune autre volaille. Vé» 
€:>aomie eft de les laiiTer toujours pond/e , Sfrareénent cou- 
ver ; on doit £aire enforte qu'elles pondent dans leur toît ^ 
on doit mettre leur maneeaille nrès de leurs nids qu^nd oii 
veut avoir be^pcoup d'ouons. On peut fe fervir de poules 
communes pour leur iaire couver des oeufs d^oie. 

NomftlUf ohfcryatiansjltr Us'Oits» 

On diftingue les oies domefliqnescn communes & étran« 
féres : les communes font d'une efpéce plus petite que les 
étrangers , qu'on nomme de HoUande , parce quVUes nous 
vicnjientde ce pays: mais les communes réufliffent beau* 
youp mieux dans les endroks où les eaiix ibot rares > & les 
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nfres ny viennent pas fi bien. On fait accoupler les oie» 
coffline les Dindes : un jars- , qui eu lé mâle des oies 9 fuflfit 
âr cinq ou fix femelles pour féconder leurs œufs : ces ani« 
maux pondant feus leurs toits , on a foin de ramafler leur» 
enifs : on les hït couver comme ceux des poules dinde 9 
& on place leurs nids dans des endroits qui ne foient point 
humides. 

Les oies 9 quand elles font jeunes , demandent à peu près^ 
la même éducation que les canards > & la même nonrritu^ 
re : m? is qu:uid cUes font grandes > on les mène aux champs» 
dans les chaumes , où eues (e nourriiTent de grain : ainfi 
«Ces ne font pas d^une auffî grande dépenfe que les ca^ 
aards. 

Les oies ne font bonnes à manger (pie qnand elles ont 
leurs plumes formées > c*eft-à-dtfe ^que le bout de leurs aw 
les croît & fe garnit. Comme ces oiieaux ont moins befoiit 
4'étre baignés que les canards » on doit les enfermer fou» 
un toit pour les engraiflTer : eQes prennent graiiTe au bout 
de quinze jours » &* mieux mit; tout autre volaille : mais 
avant que de les enfermer , tl faut les avoir mis en chair ^ 
& leur avoir £iit manger beaucoup d'herbes , de mauvais- 
pain , dn grain de rebut, du fi>n , & autres chofes peu coû* 
ienfes : on peut les eograifler avec une pâte de iànne d*or- 
ge , on de blé de Turouier 

Dans les Pays cbauas » on les plume avant de les engrailT- 
ièr ; mais on ne doit les pîumer que quand la plume com«i> 
mence à tomber , & ne pas les enfermer que la plume~ n« 
leur (bit revenue, 
j^ Le vrai tenns de les engraiffer efl Iorfqu*il iâit bien froid , 
c*eA»à-dire , aux mois de Décembre & Janvier , on doit 
leur donn^ fouvent de la titxére dans leur toît pour les te- 
nir proprement ; on en peut mettre jufqu'a douze & quinze 
Ibus un même tok ; onxioit mettre leur mangeaille dans une 
auge £aite exprès , & leur eau dans une autre , placée à co- 
té , avec du uble de rivière dedans , pour qu'elles $*y bat* 
Eeot» & renottveller.fianvent cette eau& ce fable. La meib* 
ire nounitore pour les engrai^er , c^eft le blé de Tur- 
Îuie ; on le leur donne en grain » après l'avoir fait bouillir 
ans Peau : an défaut de ce blé > on c|ç>it leur donner de 
favoine , ou de Torge , eu des féverollés. Pour engraiiTer 
une oie » il f?ut (parante livres .pefant de blé de Turquie ; 
& û t'eft de ravoine ou dô Porge , cinquante livres : aux 
«les de Hollande ^ en faut davantage. 
' On doit les tenir renfermées dans leur to!t pendant un 
mois, &. ne Isur donner d'abord delà mageaille qu'avec 
difcrétion , de peur qu'elles ne s'en dégoûtent. Quand on 
n'en a qu'une petite quantité 9 on les met dans une bari- 
.ifue 9 à laquelle on a fait des trous > dans lefqiiels elles paf- 
lent la tête pou»* chercher leur nourriture > q|i*on met en 
dehors. Vm? q'w ccmmuae > bien grafle » donul communes 



9* . . : OIE 

ncBt ^pMtrc h cum^ livres de graifle » fie en pett domer ji» 
qu^ fept. Ce qu'on eftime le pins dans les oies > c^eû la 
pSiune : la plume menue fet k £ûie des lits de plume : Sl 
celles des ailes , à écrire» 

Manière de conferver les caillés d'oies dans leur eraii^ 
le , & de s'en (aire une rcflburce pour le teins où £lvo* 
laille manque. 

Les oies étant bien eiinaiffées , oales tne i on les laifle 
quatre ou cinq iours fe nifander : enfaite on lève propre» 
ment les cuiiTes de dellùs la carcafle» puis les ailes » u peau* 
la chair & le lard qui tiennent enièmble : on coupe le tout 
CD quatre quartiers , dont chacun fait une aîle ou une cuiile. 

On les laie un peu , & on leur laifle prendre Tel pendant 
deux jours : on les Êiit cuire enfuite dans une chaudière 
avec la graifle même des oies: on connoh que le tout eu 
li^iTamment cdit , lorfquc la graifie (bndue eft devenue par* 
^tement claire » & que la chair des cuiffes & des aâes 5*eft 
toute retirée des os Alors on les tire de la chaudière » & 
on arrange ces ailes & ces cuifl*es fêparément , & fans Ie« 
dépecer , dans des pots de grès bien vgoniTés & bien nets, 
n ne hut pas les trop prefler , & laiiTcr un viûde de quatre 
doigts au haut da-vaiiSsau, en&ite verfer ^-defliisla graUle 
toute bouillante qui efi dans la chaudière , en la htUnt paA 
fer à traversun linge fin > pour en ôterce qu'il Y t de groi» 
fier y mais ne rempfir ]»as totalement le pot r & n'en coi^ 
¥rir que le deflii^ des viandes : lorfque la graiife eft figée > 
0n acnéve de remplir les pots avec de ta'-graiiîe de porc « 
qu'on a fait chauffer pour la rendre liquioe : comme elle 
cft pîus ferme » elle fcrt de couverture pour oonfecvec le 
tout. 

On peut préparer Se conferver , de la même manière, les 
cniffes fie les ailes des Dindons Qu'on auroit f^ Uen en» 
fraider , & qu^ ont quelque chofe de plus déficaf : ces iot- 
tes de viandes , ainfi conmes , fe confervent dans ienr bonté, 
plus de fÎK nvois : on peut en manger au bout de deux cm 
trois mois. On en fait ufage de deux façons : i*.^ pour la 
foupe aux choux de Milan ^ ou à Ivges côtes , ea les me^ 
tant un moment dans la marmite a la fouae avant de la 
drelTer » fie on les mange comme du bouilli ; i*.. pour ea 
liire une efpéce de ragoût : en ce cas on doit les pafTer à 
la poêle , & enfuite leur (me une^ufle à Foignon » avee 
un peu de vinaigre. 

Oies sauvages (les)rontdesoifeauxde paiTagerqa'oa 
ne voit dans ces Fays cju# l'Hyver : elles ne font pas plus 
pofTcs que les domefhques » & ont le bec phis petit, On 
ws trouve par bandes , paflant dans les blés verds : eDes 
volent haut& légèrement f leur chair efl meilleure que celle 
des oies« domemqucs. On les prend aux filets fie lac«ts » 
comme les canards » fie on les tire au fufîl , ^en fe déguliai^ 
^ reprefemant la figure §i la couleur d'one vache* 
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LivenK' des oies commence à ta fin de Septembre « & 
dore jnrqu'au Carême , celle des ciions > pendant le mois 
d'Août & de Septembre» 

On peut faire audî an profit fm le duvet & tespiumes def 
eîes & des oiibns : le duvet , c*efi les petites plumes fines 
près de la chak , dont on Êih des lits , des couffins^ des 
oreillers. ^ ^ 

OIGNONS , plante bulbeufe &, potagère. La plante qui 
porte rcHgnon pouffe des feuilles à labauteur a*un piedt 
fa tic e eit ronde & creufe » baute de trois pieds , portant k 
ion lommet des fleurs auxquelles fucqsdent les firuits qui 
contiennent des graines rondes &' noirâtres. La racine de 
la plante eft ce que nous apeflons Poignon , Se dont on 
fiût un grand uiâêe dans tes cuiimes : c'eft une eCpéce dç 
bulbe ronde Se phtte par-deiTus , envetopife de ^lufieurs 
pellicules blanches ou rouges , d*une odeur trés-forte. Les 
oignons ne Te multipfient que de graines ; on h, jette à plèht 
diamp depuis la fin de Février iufqu'en Avril »- (S( un pea 
dair , 8c on la recouvre déterre. Les oignons veulent une 
terre bien ameublie : s'ils viennent trop dru , on tes ëchir* 
cit : lôrlqu'ils font devenus grands & qu'ils ne profitent plus 
(m en foule les montans avec Te pied pour qu^b dcr 
viennent plus beaux.. Pour en avoir ne bien gros , on les 
arrache quand ils font gros comme te tuyau d*une phime 
de poule , & on les- replante en rayons au plantok : les 
oq^nons blancs ibnt ^us doux & plus efBmés que les 
rouées» 

Comme les oignons font une eipëce de légume donton 
hït ufage dans* toute la France t & dansprefque toute FEo* 
rope 9 & ^'bn ne peut s'en pafTer , foit comme afraifonne* 
Aient f foit comme nourriture on a cru devoir inférer ic^ 
une partie écs Obfervatious que dés Agriculteurs inteQi- 
gens ont faites fur la meilleure manière, de cultiver les 
oignons , & les rendre plus Tains' * & d*un goiSt plus doux. 

Les oignons fe pkifent beaucoup dans les terres iâblon* 
fieufes f Ictères ou pierreuiês , les terres fortes ou firoides 
leurs conviennent bien moins ; ils font plus an moins forts 
an goût » félon la dii!ërente nature des terreins & des ftt>' 
miers. Pour qu'ils foient doux au goût , il faut les planteir 
dans une terre faUonneufe , qu'on doit amendet.par des 
terreaux de quelques vielles couches qui ont déjà fèryi» 
& fe fervir de l'e^éce d^oignon , qui a b fotme allongée 
comme une poire : il faut avoir attention de ne iêmer 
^e les meilleures graines. En général , les oignons qui pa- 
roiflent le moins durs , quand on tes a preffés un peu fort » 
ibnt ceux qui font les moins âpres au goilt. 

L'oignon ne veut , ni un labour , profond , ni être planté 
trop ayant ; il vient ordinairement a fleur de terre : quand 
il y a trop de labomr , il poufie fts Racines trop loin > (Si 
trouTC dans la terrç tsop d^ fubftanctf & d'humidité i 'ûnê 
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doooe que des leuîUes , & ne grofCt pa$ Ci bien mie cëluF 

Si n'a de labour qa*un iîniple fer de biche : ce eieme dé- 
]t eft encore caufe qu*on n*a pas de il beaux oîgrxns , & 
^*îls ne font pas de fi bonne earde > que qu&nd la terre a 
noios de labours , & ^'on l arroie rarement : quand une 
fois l'oignon a pris de la force y c'eA la chaleur qui le fait 
poCCvr & mûrir de bonne heure. 

Pour que l'oignon foit de garde , il &ut qù^il ait U peau 
très-fine & peu de feuilles. Lesphis gros , & qui n^^nt point 
ée ricires , font ceux qui Te comervent le plus long-tems ï 
à regard de ceux qui ibnt défcâueux , on les mange les 
Bremiers , ou bien on &*en fert pour replanter afin a avoir 
«e laciboi:rïe. Ceux qu'on meta part pour perpétuer Fef^ 
péce , doivent être choifi$ » e'eft-à-dire » qulls doivent être 
les plus gri>s f avoir la peau fine , fort peu de feuilles i & 
avoir palTe ITIyvcr faî^s germer, CeiHc qu^on defiine pour 
aïonter en graine , doivent être plantés au mois de Mars 
dans une terre , ni trc p fbrtc » ni trop legcrc : on Us ei^ 
|»ace à un pied de d.Air.ce les unes des autres : & Ibrlqu^ilsi 
Ibnt mentes en graine i 5n enfonce en teri^ de petits écha« 
las auxquels on attache avec un lien de paille les tuyaux 
des oignons , au bout defquels vient la t^aine. 11 faut la 
laiiVer bien mûrir avant que de la recueillir , & attendre 
pour cela que le tuyau loit jaune & prefqoc fec. Jountw 
4ccn, Janv. 17 5S. 

Les oignoràS fecs font plus fainf que.Ies verds. L*oi|:non^ 
a des vertus falutaires : pris avec du fenouil , il guérit THy» 
dropifie quî commence ; apliqué avec dij^Unge lur les bief* 
fns^s : il eu apaife la douleur i cuit à la braife & mangé 
avec du fucre y de Hiuile & du vinaigre y il guérit la toux » 
& il eft bon aux afilunatiques : pilé & mêlé avetf dU beurre 
frais , il apaife les douleurs des hémorroïdes^ 

Kagoûts d*bignons. Faites cuire de gros oi^ont entre 
deux cendres , puis découpez-les , metfes-les dans un plat 
iùr un réchaud avec du beurre firais » du fel « du poivre & 
de la mufcade : faites mitonner le tout , & les ûigaoos 
étant bien cuits « mettez«y un filet de vinaigre. 

. On fe fert de la racine ou ]?ulbe de^ Toignon dans pli»* 
fieurs refinédes. L'oignon e(l chaud, apéritif» incifif,^ niais 
.venteux : il excite furine & les mois des femmes : étant? 
cuit fous la braife dans un îmge mouillé , il mûrit les apof 
tûmes } apliqué en cataplafme : cuit ainfi , il efl bon aux 
înules ou engelures", & il guérit les brûlures non entamées* 
Oignons de fleurs. Lorf^u'o» veut les planter , foit en 
pots ou en planches , il faut prendre un quart de bonne 
terre-neuve , un quart de.vieux terreau , un quart de bonne 
terre de jardin , le tout mêlé & paiTé à la- claie ^ Se mettre 
un bon pied de tçrre , foit fur les planches , foit dans les 
pots ; a**, il f ut planter les oignons à la profondeur d'un 
demi-picd e . eit; ; metue les pot^ien pleine tâiie jufqu'« 

bord. 
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Wd , & ne les point retirer qu'ils ne foient prlt^ à tfeurir t 
il ûat les arrofer un peu > pourvu ou'ils ne gele point ; que 
/il geloit , on doit mettre quatre aoigts d*epai5 de terreau 
fitrles planches > &méme les couvrir avec des paillafTons. 

OING. Le véritable ôine eft la graifie de porc qui tient 
aux reins ; mais c*eil la graille la plus molle &la plus humi- 
de f au lieu que le lard e(l la graine ferme. 

Le vieux oins; fe fait avec de la panne de cochon, que 
Ton bat fur un biîlot avec un gros bâton Jufqu*à ce qu'elle 
ïbit réduite en pâte : on met cette pâté en divers morceaux 
ronds > que Ton envelope d'une vedîe de cochon ; oiv la 
tient en lieu frais , & on s'en fert pour frotter les eâlieux- 
des roues & le rouleau des prefTes. 

OISEAUX. Il y a une grande quantité d^efjiéces d'oi- 
féaux : les phis connus font les oiieaux de proie ; les oi^ 
féaux de rivière » comme les canards , les oies , les farcel- 
les :. les paffagers , comme les bécaiTes , les grives : ceux de 
volière, comme les ferins , les linots, les chardonnette&i &c» 
qu'on élevé pour les faire chanter. Voye^ chacun de ces oi* 
^ teaox dans 4cur ordre alphabétique. 

Diverfes manières de prendre les oîfeaux. Voye\^ Pipée t 
Trébucher. 
^ Secret pour les prendre "a la main. Mêlez de Tellsbora 
blanc parmi la nourriture dont vous voulez vous fervir 
pour apâter vos oifeaux : à peine ils en auront pris , qu'ils 
tomberont tout étourdis. 

Ou bien prenez du grain , mettez-le tremper dans de In 
lie de vin » ou dans une décoé^ion d'ellébore blanc avec du . 
f^ldebœuf. 

' On prend , à cet apât, des perdrix, & même des oies fau« 
yaees , & des canards. 

décret pour aprendre à parler ou à (îi^er aiuc oifeausc 

fu*on élève en ca^e : on doit , x**. leur donner leçons dans 
bbfcurité , c'eft-a-dire , le îbir , & fe fervir d'une chanr 
déUe qu'on leur expofe devant leur cage : les ténèbres ren- 
dent les oifeaux plus attentifs à ce qu'on leur enfeigne f éc 
la lumière qu'on leur opole efl pour les réveiller un peu 
du fommeil : on a foin de leur bien articuler les airs ou 
les paroles dont on veut les fraper *, on choifit pour cela* 
des jeune^ oifeaux ; mais cet exercice demande un pe^ de 
patience. * i 

Remède contre les poux qui incommodent les. oifeaux* 
On doit les frotter de l'huile de lin , elle détruira cette^ 
vermine. 
y Pour empêcher les oifeaux de manger les âiiits des ar- 
bres. '11 y a des gens qui confeillent de pendre aux arbres 
ujp paquet d'ail , ou de lès feriguer avec du vinaigre , &'• 
de reau d'abfînthe , ou de quelau'autre chofe amére. 

Oiseaux de rapine.^^On apelle ainii, tous les oifeaux pil« 
yà^ qui rodent dans les airs pour fondre fur le menu gi^ 

TfflKl. //• I 
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nêr , 1^ volaUle , le poiflbn même , & les. dëvorer î tell fon^ 
les vautours, les faucons , éperviers , autours , milans^, gêr* 
fauts , orfaies , aigles , laniers , émériUons , hobereaux , fa» 
cres , butors , hérons ^ cormorans , coucous : on doit leur* 
faire la guerre de tontes manières , foit en les tirant , foif 
en les prenant aux filets avec un apeau » (bit en détruifant 
les nids' : on doit auflî détruire , autant qu*on peut , les oW 
feawx de nuit qui font également camafliers , & qui détrui«>' 
fent la volaille , le eibier & les fi-uits ; tels font Iç chat-, 
huant , le Hibou ou cnat-huant à oreilles de lièvre , la chouct* 
te , les eorbeaux , les corneilles , les pies , les geaisl 

Oiseaux de leurre ( les ) font cepx oue l'on drefTepour 
Prendre le gibier : tels (ont lé faucon ^ le facre » le lanieri 
le gprfaut , rémériljon & l'hobereau , &: qai reviennent fur' 
le poiijg en leur jettant le leurre ; l'autour eft pour les 
faifans & les perdrix. Fojj'^î Fauconnerie. 

GISONS. On apelle ainfi les petits des oies. 
■" • Manière de les engraiffer. 11 faut les plumer entre le$, 
jambes , &le!s enfermer dans un endroit chaud & obfcur , 
leur donner pour nourriture de l'avoine bouillie dans Teau. 
& avec abondance ; .au bout de quinze jours ou troi^ femair 
nés , les oiibns font fuffifmîment engraifTds. ' 

Manière de les faire cuire à la broche* On doit les vu^ 
der , les barder , faire une farce avec les foies , lard , fines, 
herbes , ciboules , perfil , fel, poivre, mufcade : on en far- 
cij: le corps des oifons , on le met 9 la broche » & on les 
pane de mie de pain. 

' OLIVIER. Arbre qui produit les olives : fcs feuilles . 
font lorigues , pointues , vertes par-deflus , & blanches par- 
defTous. Au mois de Juin » il porte des fleurs blanches en 
forme de raifins , d*où viennent les olives : elles font d'a^ 
bord vertes , & noires quand elles font mûres. Pour les 
manger, on les cueille quand elles font encore vertes , c*eft- 
à^dirc , au mois de Juin & Juillet , & on le$ met dans un«. 
fjfumnrc pour leur faire perdre leur grande amertume, 
X*hiîile , qui eft d'un fi grand ufage , n'en autre chofe qu^ 
le fuc des olives écrafées fous le prefToir. Cet arbre ne vient 
bien que dans les pays chauds , ou du moins fort tempérés ; ' 
car le froid lui eft nuifible : il lui faut un terroir gras 5c ex- 
pofé au plein Midi , ou au Levant. Cet arbre fe multiplie de 
boutures ou de rejettons qu'il pouffe. On les plante d'abord; 
en manière de pépinière dans un endroit bien aire , 8t dont 
la terre doit êtrç noire Ôc.bien labourée , au mois- de" No- 
inerribrc , dans des trous de quatre pieds : on les couvre de 
quelques doigts de bonne tene que l'on a foin de bien fouler. 
D^abord on les laboure tous les mois ; enfùite , deux foijf 
rân : on les amende avec du fiimier de chèvre , & on les 
arrofs pendant les chaleurs. Au bout de cinq ans > on les.^ 
trr.nfolante à demeure dans des terres labourables & dans ' 
dés tofTiis efpaçées dç vingtpieds , Çç qu'on a fouies. & re« 
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«Riées auparavant. On doit les labourer à la houe en Jum 
ic Septembre ; on les taille.de huit en huit ans , & lorfquMi 
ont déjà atteint cet âfije. On greffe cet arbre '4 troiai ans au 
mois de Mai en ëcuiTon , & franc fur franc : on cueille Ué 
olives au mois d» Novembre & d^Oftobre pour en faire de 
Thuile. n y a encore FdKver fauvage : il eft plus petit qua 
le précédent ; les olives en font plus petites , mais plus 
agréables au goût. 

Le bois d'olivier s'emploie-pour les onvrages , fur-tout 
des Tourneurs & des Ebéniftes, 

ONCE ( r ) poids d*an grand ufage dans 4a préparatioa 
des remèdes : c*eft la valeur de huit-gros ou dragmes. Or » 
le gros eft celle de 72 grains : par le poids tfun grkin , on 
entend celui d'un grain d'orbe ordinaire. 

On défîgne Ponce en Médacfne par ce caraftére ^ / la 
demi-once ^ ft , & Ponce & demie % j t R, 

n eft bon de fçavoir que l'once de la livre du poids de 
Médecine , eft égale à ceHe du poids de Marchand. Foret 
Livre. -^ ^' 

ONGLE qui fe déracine avec la chair furmontante. Rc* 
■léde. On doit confumer cette excrol (Tance -de chair; & 
oour cela , y aplimier des feuilles de patience pilées , ou* 
de Phuile de vitriol. 

Ongles tombés. Remède pour les faire revenir. Broyée 
de la quinte-feuille avec quelque graifle que ce foit , & ' 
. Tapliquez fur Pendroit , Pongle reviendra proraptement ; 
en baflinez Pendrôit avec Peau diftilléc de tabac , & apli- 
quez dôftas des linges trempés dans cette eau. ■ 

ONtSLEs. Les ongles des animaux de même mie leurf 
cornes , fCTvent à faire de la colle forte : on les rdduit auflî ' 
en pâte , & ib fervent à faire àes cornets , écritoîres , p-i- 
gïies , boutons , manches de couteaux , &c» 

ONGUENT. Compofîtion d'huile, de graifle , de cire , de 
^ttdre , aurquélles on donne quelque confiftance , & dont 
onfefert pour panfer les plaies , & autres maux externes» 

Ily a quantité de fortes d*onguens. Eh voici queloues*' 
uns dont on peut avoir le plus de befoin. 

Ohguèkt pour les panaris , & pour toutes \ts tumeurs 
ec ibfces qu on veut faire mûrir & percer : on Papelle On- 
gncnt de la Mère. Prenez beurre frais , fain-doux , fuif de 
«outon , cire blanche , ïitharge d^or en poudre , de chaque^ 
un quarteron , huile d'olive , demi-livre : faites fondre' la 
cire & les m-aifles avec Phuile : mêlez peu à peu la litharee 
dans la fofron , en remuant avec Pefoatule î ôtez de-de(fi* 
le feu ,-|ufqifa ce que ronguent foit froid. 
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Ptihrérifez ^ ^ — ^«.^v, 

rez-le* dans un6 baffine avec trob xpiarterons ïe'iii'ierXu- 
«ér ^outeafept à boitonc^s de vin blanc , faites bouiUir I<* 
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itiélançc k petit feu , Paeitant toujours avec une eipatuk d« 
bois , )urqu*à ce qu'il le foit épaiffi en confîftarce d'on- 
guent , & gardez-le pour le beioin. On Tapelle I^ongnent 
admirable. 

Onguent pour avancer la fupu-.ation des plaies & des; 
tumeurs. Prenez cire jaune , fuif de mruton , raifîne , poix 
navale, térébenthine de Venife, de chaque demi-livre: huile 
commune » deux livres & demie : coupez par morceaux I4 
cire '& le fuif : caiTez la réiîne & la poix noire » mettez 
fondre le tout dans Thuile fur un feu médiocre ; coulez 1;% 
matière fondue , & mélez-y la térébenthine : c*eft ce qu'on 
apelle l'onguent Bafiliçon , qui eft fort célèbre. 

Ongitïnt pour réfoudre ^ fortifier lés nerfs. Prene» 
fuif de mouton , deux onces : eonune 'élcmi ,^ téiébenthin^ 
claire de chaque une once & demie ; graifTe de porc , une 
once : mettez fondre loutes ces droites enfefnble fur uiv 
petit feu en remuant: ooulez-les & tainTez refroidir la ma« . 
tiére que vous garderez pot^r le befoin : c*eft Tonguent de 
gomme élémi« 

)^ Onguent pour la brûlure, i^ On doit avoir recours 
auij^ remèdes le plutôt qu'on peut pour einpécber que lei^ 
veflîes ne fe fbrnîent fur la partie brûlée :^on doit la tenir 
le plus lone-tems qu'on pourra devant le feu. 

le f\iif de chandelle > fondu avec 1-huiIe de noix jufqu'à 
confiftance d'onguent , eft excellent pour toutes fortes dç 
rûlures. 

X Faites tomber goutt.e à goutte dç \^ grai^ de porc toute 
J>ouillante fur des feuilles de laurier \ ce fera un fort bon 
Uniment pour toutes (ôrtes de brûlur(^5. 

X ' Pour les brûlures à la lâne;ue , ^u palais , ou dans Feflor 
inac , le nieilleur remède eft d's^val^ du vin pur. 

'^ Les^remèdes pour la brûlur(p ne doivent jamais être apli? 
quès qu'ils oe foient chauds. 

y Ai^tres remèdes. Pirenez de h. meilleure huile d'olive , 
une once & demi^ ; de la cire vierge , une once : le jaun^ 
de deux œufs durcis fous là cendre. Faites fondre la cire 
fur un feu doux ; & ajoutez-y équité l'huile & les jaunes 
d'œufs en remuant le tout , jufqy'à ce qu'il ait acquis 1^ 
c^niîftance dhm onguent , qu'on gardera pour l'uià^e. 

On étend une couche mince qe cet onguent fi-oid fur dii 
linge , & on en couvre la partie )>rûlée : on réitère deux 
fois le jour jufqù'à guérifôn. , ^ 

Onguent pour les hémorroïdes douleureufes^ Prenez des 
feuilles de petite chèlidoine ou éclaire non lavèps > & une 
poignée de racines lavées & efluyées > une livre de beurre 
il'ais : ^ites cuire le tout enfemble à Pptit feu de charbon 

; pendant une demi-heure , & Jufqu à ce que les herbes 
ce racine; foient bien cuites , & iTiumiditè confonimée : paf« 
itt le toQt chaudement par un linge avec forte exprefCon , ^ 
fot^9fy^ ToBgaçnt é^p^ un pot de fa^ance pour le befoia^. 



ONG lot 

j( AfitTt o n^ênt pour les h^morroifcles. Faites fondre du 
phs vieux fard , ôtez-en les peaux fëchcs , jettez-y dcmi- 
ôncedecire blanche coupée par petits morceaux ; remuez 
^ ^^^\j^^<{^*^ ce que la cire foit fondue & incorporée avec 
h graifîe : retirez le vaiiTeau du feu , remuez Tonguent 
avec refpatule iufqa*à ce qu'il foit froid ; frottez- en fouvent 
les hémorroïdes avec le bout du doigt. 
^ Onguent Rofat pour réfoudre les tumeurs & abfcès, adou< 




flammation des parties naturelles. 
Prenez de la graifle de porc récente , nettoyez-la de fej 

Îeaux , lavez-la plusieurs fois dans Teau. Mettezren trois 
vres dans un pot de terre ; mêlez-y la même quantité de 
roiès pâlss , récemment cueillis , féparées de leur calice ; 
6c concafliées dans un mortier de marbre : couvrez le pot; 
mettez-le en digefïion au foleil pendant fept jours. Remuez 
de tems en tems la matière avec une efpatule de b^is ; 
P«» faites cuire Tinfuiion à petit feu pendant près de deux 
iieores : c/«uléz-la , exprimez le marc ; mettez dans ^on- 
guent coulé autant de rofes pâles qu*aupâravant. Laiiîez en» 
tore digérer la matléte pendanrfept jours , faites-la bouil- 
lir a petit feu , coulez-la «v^c expreflïon , & vous'aurez 
loneuent roiât achevé. Si vous \u>xUz lai donner une 
Couleur rouge > faites-y tremper chaademci* pendant 
4)aatre ou cinq heures , deux onces de racine d ho>«Vi2. 
nette. 

Onguent pour les dartres , la gratelle , & autres de^* 
imngeaifons de la peau , Comme aiîm pour faire mourir les 
poux & les puces. 

Prenez fîx onces & demie de vif argent , & quatre onces 
^"térébenthine de Venife , agitez le tout fortement dans 
un mortier de bronze pendant cinq ou fîx heures , afin qn'il 
t*éteigne entièrement : mêlez-y enfuite peu à peu trois 
^vres de graifle de porc , & faites- en un onguent. Si 
on en oint feulement les bois de lit , on fera mourif les 
pnnaifes. 

Autre onguent pour les dartres. M^ez demi-once de fet 
de Saturne y & une dragme de fuolimé doux , pulvérifés 
iîibtilement avec trois onces feulement d^ongucnt ro&t : 
frottez de cet onguent les parties affeélées ; mais il faut 
auparavant avoir faigné le malade. 

ONGt/ENT pour les plaies caufées par quelque fer que 
ce foit , & fur-tout pour les plaies de la tête. Faites bouil* 
lir dans du lard fondu ou dans de la graifTe de pcrc mâle » 
de la p:rande conibude , bugle , brunelle , phntain long » 
mîlie-feuitle « fcrophulaire aquatique , lierre de terre , vé- 
ronique msfle & femelle , pariétaire » & auti-es nerbes vul- 
aéraires > ^ réduUez le tout en un onguent qui fera excel- 
lent. 
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OngU£MT du Cocher pour fecEer les sia^ de jaff6es 
des chevaux. Mettez dans un pot du miel commun oc de I» 
(ouperofe en pou ire » de chacun une livre & demie ; mê- 
lez-les > &' faites-les chauffer a petit feu remuez )ufqu^à ce 
ouM bouille , puis ôtez du feu , & étant refroidi , jett^z de* 
oans une oneed*arfenic en poudre : faites de nouveau chauf* 
fer toute cette matière i jufqu'à ce qu'elle bouille : puis 
laiflez-la refroidir & remuez encore long-tems , mais eloi- 

Sez-Yous de la fumée. Il faut rafer le poil de tout Ten* 
oit où eft le mal t le frotter avec un bouchon 9 le graiflec 
avec le doigt , prenant garde de n*en pas trop mettre » ^ 
n*en apliquer que de deux jours Tun. 
. OPIATE eit un médicament d'un^confiflance molle coffr 
me les confitures. On le compofe ordinairement de oon* 
ferves 1 d*dleéluaires , de poudre > de Tels & de fyrops « 
dont on forme un tout , qui fert pour plufîeui's dofes. 

Opi ATE apéritif, fondant & purgatif. Prenez une once df 
conferve liquide faites avec la racine à'EnuU campatmj de 
Gentiane , & de Safran de Mars apéritif ( ou vingt-cuiq -grains 
de limaille d'acier bien porphyrifée > de chacun une dooii^ 
once ; de Conferve d*alkermcs,àQux gros : de OcMvf ammo^ 
niac , & Safran oriental , de chacune un gros & demi : pana • 
cée raercuridle ou mercure doux , fca^aionée orcparée > de 
chacune deux fcrupules : extrai»^ ^^ rhubarbe , ce Valois t de 
cfcacua trois gros ; met»» le tout exaftement avec une fuffi- 
Ante quanti*^ ^ fyrop .d'ab/ù-ithe : faites-en un Opiate de 
confK^*^^ requife. La dofe câ depuis demi-grp$ })uqu'îi ttit 
pis : cet Opiate eft bon pour les obi^ruélions. 

On AT£ ami-fcorbtttique. Prenez ^u fa&an-4e Murs àpé- 
f itif , deiix once^ : de cinabre naturel , trois gros ; 4*f&t 
thiops minéral, une once : mirrhc choifîe & fafr^n orien* 
tal , de chatiue deux ^cs î réduifez ces gros en poudre fub- 
tile ; ajoutez y un extrait d'uloës , de fumeterre & de ce* 
cbléjuia » de chacun une demi-once ; nvélez le tout exaâe* 
ment avec une fuffîfante quantité de fyrop dabfinthf , ^our 
f n faire une Opiate de coniiflance requife. 

ÛriAT^ indiqué par M. Ôiomel en fon Di^iof>nair« 

Éconoihique, pour purifier le fang & rafraîchir lefoie.Prev 

nez racines de chicorée , lieux drggme^ ; rscii^es de paiieiî- 

ce t d^ polypode , raifins de Damas } régjife > ckiendent t 

4e chacun une dxagme : des quatre c$ipillaires » boturache » 

^ariole I endive , bétoine » aigremoine , houblon > pij|ipre« 

nelle , fcabieufe , -de chacune une poignée $ des quatre fc* 

inencesfrojidès ( marjolaine ,_fenouiU anis , de.chaque deux 

onces : faites- en une déco^idô , puis prenez frx onces de (é** 

né mondé que vous fere?: bouillir dans la décoôion , a]ou- 

, tez deux onces d'agaric blanc , deux df agmes de canelle > àt 

une pincée de fleurs cordiales , que vous mettrez infuferde* 

dfins ; faites-les cuire avec une livre de fucre ; ajoutez-y 

^uAtre onces de ca0e mondée , ç^^ervç.de )]>Qurj:ache , d« 
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^éfJe êé bu^lofe '($C ée violette , de chacune deuic orîceil. 
Faites un Opiate de toutes ces drogués ; la dofe eft une 
dragme & demie , ou un gros & demi, deux heures avant 
le repas une fois la femaine , ou deux £bis le mois. 

OfIXJM. Larme gommeufe qui fort de la tête des pavots 
d'Egypte : celui que les Turcs nous envoient éft un lue tir^ 
par esrpreffion de ces mêmes têtes , & réduit en coniîilanc^ 
d'extrait : il doit étrespefant /vifqueux , de couleur n^ire » 
luifant au-dedans , d'un epût âcre« On Tapelle Laudanuih 
lorfqu'il eft purifia & prq>aré« Son ufage eil pour exciteor 
le fommeil , calmer les douleurs , arrêter le cours de ven- 
tre » le vomifTement : mais ce remède demande dç grande^ 
prëcautions ; car Ton excès eft mortel. La doiê «iil depuis 
oemi-grain jufqu^à deux grains^ 

OPOSrnON ( une ) eft tout aéie judiciaire par leque* 
on forme opofition à quelque chofe : ainfi on ^orme opo-» 
fition à un mariage , pour empêcher que des perfonnes qui 
Veulent fe marier paiTent outre à la célébration du maria- 

f;e. On forme au(H opofition à une vente d'une chofe ma- 
iliaîre ou immobiliâire , tomme dans le décret « pour em- 
pêcher au'on ne pafTe outre % ou au moins qu'il n*y foit pro-» 
cédé qu^ la chargé de la confervation àe nos droits. 3'. On 
fait ^poiîûon à une Sentence , pour (e pourvoir contre uh 
Jugement rendu paf défaut , firce dans la huitaine du iom* 
delà figniiîcatioii àè la Sentence : on en fait de même con- 
tre un Arrêt , quand il n^a point été rendu avec nous « ou 
qu'il a été rendu contre nous fur Requête « ou qu'il a étS 
obtenu par défauts 4*. On en fait auHi au décret » en fait dà 
vente par décret ; cette opoiîtion peut être de quatre for- 
tes] : la première eft à fin d*annuller , & tend a ce que 1^ 
faiUe-réelle ibxt déclarée nulle : la fçconde efl à fin de dif- 
traire ; elle eft formée par le Propriétaire d'un héritage qui 
a été compris dans la faîfie-réelle i & tend à ce que cette 
j^ortion en foit didraite J la troifiéme eft à fin de charge t 
elle eft forntée par celui qui prétend avoir un droit réeffur 
^héritage faifi » par exemple une rente , & elle tend à ce 
^ue l'immeuble ne {bit vendu qu'à la charge de ce droit ; lu 
cniatriéme eft à fin de conierver ; -elle eft formée pour un 
Créancier de la partie » en vertu d'une obIig;ation , Sentence 
ou arrêt , & tend à ce que ce Créancier foit colloque utilet 
ment pour fon dû , du jour de fon hypothèque , tant de 
principal qu*arrérages. . 

Il y a en outre l'opofition en fous-ordre , elle e« 
formée par un Créancier d'un Créancier opofant , lequel 
s*opofe à c^e que la fomme > pour laquelle fon Débiteur 
fera colloque > lui foit délivrée , afin qu'il foit payé dé 
fon dû. 

Enfin , il y a ropofition au Sceau , & celle au titre des 
Provifions d'un office ; elle eft formée par un Créancier en- 
Ice les mains de M, le Chancelier , Garde des Sceaux 1 eit 
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parlant au Garde-rôle des offices , à l'effet qu'aucune pfê* 
vifion foît fcelWe au préjudice de Tes droits. 

OR , l*Or eft le plus précieux des métaux. L'Europe four- 
nit plufieurs mines d'or ; mais le t'érou» aux Indes occiden* 
taies , eu le pays qui eu efl le mieux fourni , & prefque tou- 
tes les Nations le tirent de là. L*or eft le plus {olide de toul 
les métaux : il eft compofé de particules iî fines , qu'il efl 
difficile de les féparer : il réfîile au feu le plus violent , & il 
Ven foufïre aucune diminution : il conferve toujours fa cou- 
leur naturelle , mais il eft malléable , & il peut sMtendrc 
fovifi le marteau plus que tout antre métal. Il eft fufceptible 
cle toutes les formes qu'un habile ouvrier lui veut donner € 
il nY a point de corps folide qui foit capable d'une auffî 
p-ande exteniion : on prétend que d'une once d'or , on peut 
tirer un fil de ajoSoo pieds de longueur. Quoique la fub- 
jftance de l'or ne puifTe être altérée , on peut le mêler avec 
d'autres métaux ; & alors on en didingue la pureté & la va- 
leur par le nombre des carats. L'or le plus fin eft exempt 
de tout alliage , il fe nomme or de vinct-quatre c^ats ; Se 
autant il contient de carats au-deflbus de ce nombre , au- 
taut il perd de fa valeur : ainfi ù on mêle enfemblé un quart 
d'argent , Un quart de cuivre , 6c une moitié d'or , le tout 
fournira un or de 12 carats , ainfi^du refte. 

ORANGE ( Eau de fleurs d' ) Voye^ Oranger. Liqueur, 
Faites fondre du fucre dans de l'eau firafche , puis mettez 
dans le fucre fondu de l'efprit de vin iimple i 6c de l'eau de 
jRsMX d'orange double ; mêlez-les bien , paflez-les à la çh«uC* 
ic 9 6c laiifez clarifier la Kqueur. 

L'eau de fleurs d'orsnge double fe fait au Sain-marie. On 
H^t dans l'alambic des fleurs d'orange à proportion de ce 
«[u'on veut tirer d'eau , fans mettre > ni eau » ni eau-de-vie : 
en met l'alambic fur le feu « & on tire toute l'odeur de ces 
Heurs. 

La fîmple fe fait ainfî. On met la feuille 8c le cœur de la 
fleur d'orange firakhe « fans l'éplucher , dans la cucur1>ite 
avec de Teaù ; par exemple » pour tirer trois pintes , il faut 
«juatre pintes d'eau fur une livre de fleurs ; mettez l'alambic 
im le feu , obfervez les régies de la diilillation , & rafraî-» 
chiflez toujours votre réfrigérant. 

Ratafîat de fleurs d'orange. . Prenez des fleurs d'orange » 
les plus épaiffes qu'il fera pofllible > fraîchement cueillies au 
lever du foleil , & au fort de leurfaifon ; épluchez-les i fai- 
tes-les blanchir dans un peu d'eau bouillante , & fort peu 
de tems , mettez-les égoutter dans un tamis : étant froides, 
tnettez-lés infufer dans de l'eau-de-vie pendant flx femaines\ 
après lefqueiles paflez Tinflifion dans un tamis , laiflez bien 
4^gourter les fleurs , puis faites fondre du fucre dans l'eau : 
Terfèz la liqueur dans ce fyrop , & pafl^ez à la chauffe pour 
la clarifier. 

lé^ recette efl une livre de fleurs d'orange blanchies mi« 
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les dans cinq pintes d'eau-de-vîe , denx Irrres de(ttcr€ fbil* 
du dans cinq pintes d^eau. 

ORANGER ( r ) eft un des arbr«s qui vit le plus UilK« 
tems : il efl toujours v^d. Ses feuilles font charnues oc 
nnies ; fes fleurs (ont blancbes & d^une odeur forte f mais 
^réable. Cet arbre ne vient naturellement que dans les pat- 
ties méridionales de la France , comme la Provence : aian 
U demande des foins plus particulier^dans les climats bien 
moins chauds » tel que celui de Paris & des Provinces vôi** 
fines. 

On peut en élever i*** par le moyen de quelques jeunes 
orangers qui nous viennent de Provence & de Gènes : on 
peut augmenter ce fonds en femant au mois de Mars des 
pépins de bigarades , qui font des orangers ameres & fauva- 
ges. On les {éme dan^ des caifTes de terre préparée » en les 
tenant dans un lieu fermé. Ils forment des fauvageons que 
Ton peut replanter féparément dans des pots de terre : on 
leur donne des labours , on les arrofe de tems en tems : ils 
montent près de deux pieds dès la première année : onjes 
greffe dès la iêconde année. Cette greffe fe fait "en écufîbn 
ou en aproche , & d'oranf^er fur oranger ; & on les inet 
tantôt au foleil , tantôt à l'ombre. 

On doit obferver de proportionner la caiffe à la tige » & 
une caifTe de douze à quinze pouces de large fuffit aux tiges 
les plus vigoureufes ; & lorfqu'on juge que la terre de la 
caiiTe efl uiée , on met Tarbre danfi une autre caiiTe garnie 
de terre neuve > Ôc on n'attend pas que Tarbre ceiTe de croî« 
tre en feuillages. Après fept ou huit ans » on le tranfplante 
dans la dernière caifTe , qui doit avoir jenvitoa vingt ôa 
vingt-quatre pouces de large, 
y Les caifles doivent être de chêne , & afTemblées folide* 
ment» & revêtues d*une double couche de peinture en hui- 
le , pour réfîfler à Tardeur du foleil & a la pourriture. 
Pour bien encaiflTer les orangers , il &ut garnir Ip fond de la 
caifle de groifes pièces del}rique & de plâtras , afin que. 
Teau s'écoule par les trous dont le fond e(t percée i enfuite 
on garnit le fond & les côtés de terre préparée. Ce doit être 
une terre mêlée d'une partie de terreau de brebis repofe 
depuis deux ans » d'un tiers de terreau de vieÛe couche t 
& d'un tiers de terre graffe de marais , &c. 

Puis on place l'oranger : on doit en diminuer la motte 

Eoor le tenir proportionné à la caifTe : il faut tenir toujours 
[ hauteur de cette motte plus élevée que le bord de la 
caiiTe > de peur qu'infenfîblement Tarbre^n'enfonce trop , 
foutenir le tout avec de petites pièces de bois » achever 
l'encaiiTement » en entaffant avec force de la terre de tous 
côtés. ^ 

On doit tâcher de donner à l'oranger une belle tête , c'efl 
ce qui en fait la beauté : ainfî on peut lui donner la forme 
'd'un beau buifTon > ou celle d'iUi globe parfait« 
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QmaaA k la taîtie d'oranger , on doit refrâfictier , I^ I9 
plupart des menues branches : i*. celles qui pouilent à plomB 
▼ers le bas , & celles qui fe dépouillent de leurs ifeuilles ^ 

Î»àr-là on vuide l'intérieur de Parbre : on a foin de con- 
erver toutes les branches vigoureuiès. Si quelque accident, 
comme la grêle ou la maladie » défigure un oranger , 11 faot 
ravaler l*arbre * c*eft-à'dire » raccourcir & couper les braik" 
ches, jufqu^à Tendroit qui teÛc le' plus entier vers Fiati- 
rieiTrdelatéte. 

LorTque » par maladie , un oranser jaunit , on lui donné 
nne nouvelle terre , ou bien on taule toutes les racines gâ« 
cëes , & on n'expofe Patbre anfoleil que pendant deux otk 
troi5 heures : s'il eft attaqué par certaines punaïfes , qui fu« 
cent cet arbre > ce que 1 on connoh à quelques tâches noi- 
fes , on doit frotter la blandie & chaque feuille gs^ée avec 
éa. vinaigre. 

•Pour préferver les orangers du dommaee que le gran4 
froid leur caufe , on doit les tenir dans une bonne^ ferre , fbi 
les 7 enfermer dès la mi-0£lobre. 

êiamcn de cultiver tu. onmgers dans tes cùmats tempérés g 
comme au» environs de Paris 

Pour fvoîr de beaux orangers , &quYraportent des âeun 
ic des fruits en quantité , il faut , V. prendre pour la terre , 
la friperfrcie de celle des bois de haute futaie , dans les en^ 
droits où le vent ramafTe les feuilles qui tombent des ar* 
bres 3 car elles s'y pourriiTent & fe mêlent avec la terre : 
cette terre eft leg<^re & douce «un peu fablonneufe : elle pa- 
roit noirâtre quand elle eft humef^ée : Peau de la pluie 8c 
* des arrofemèns la pénétre facilement , & elle ne retient 
point trop d'humidité , con^me fait la terre argileufe & for- 
te. 1^. Ne point mélanger cette terre avec aucun fumier , $. 
ce h'eft le marc de raifin , parce qu'elle a fuftifamment de 
fel par elle-même : or , le marc de raifin n'a p9int de fel 
dangereux 9 fa chaleur eft tempérée , & produit de bons 
effets ; mais pour s*en fervir à propos , il fout qu*il ait été 
purgé > pour cela il faut le mettre dans une fofte aÎTez creufe , 

Îr mêler de mauvaifes rognures de cuir , le bien fpuler avec 
es pieds y le couvrir de demi-pied de fumier de cheval y 
tout nouveau , & le laifter repoier-uti an » .& y jetter , de 
tems à autre-, de l'eau en abondance , à moins qu'il ne foit 
humeéVé par des pluies fréquentes : & ne le point découvrir 
^ue quand on veut-s'en fervir : fi dails la fuite on veut boni* 
ner cette terre , on le fait au moyen des arrofemens , dan* 
lesquels on mêle des extraits de fumier , ^qu'on tiré en for- 
me de leftive. 

3*. On doit laifTer à découvert les racines de Foranger les 
plus proches du tronc , afin que le foleil les pénètre : mai* 
pendant les chaleurs , on les couvre de ^feuilles d'acbcei 
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96ihe$ » ou de Êi paille t & loifqu^on les renferme dans U' 
feire» y remettre de la terre ou vieux terreau. On doit 
ùa tout défendre les Orangers du froid & du vent: te fii« 
ffiier à contre-tems leur eft également pernicieux : on n*en 
doit jamais mettre de celui de rache , ni de pource^iut 
tons les autres doivent être bien confommée , & mis avec 
prudence. 

Ohfirratiûtu nouvelles fir la eukure des Orangers, 

Les orangers fe plaifent dans un terreki eompofé d*une 
^Mtité égale de nente de mouton de deux ans , ou de iW 
terre d*^out , ou tirée d'un marais ou d'une chéneviére. 
Lorfque les orangers font afiez forts pour être mis en caif« 
iii^i il faut proportionner les caifles aux têtes de ces jeunes 
arbres , c'efii^a-dire » qu'elles doivent avoir environ quinze 
pouces de diamètre ; qnais on doit les mettre plus au larçe 
dans d'autres , lorfque Parbre ceflTe 'd'augmenter fon feuil- 
l8tge& qu'il ^larott languiâtant. Au bout de fept à huit ans ^ 
on doit les tranfplanter , avec toute lenr terre , dans des 
cûiTes , dont le diamètre pourra êtte de vingt- quatre 
pouces. 

Ces caiflTes doivent être de cerar de cbéne tles planches 
doivent être épaifTes d'un peu plus d'un ponce $ bien join» 
tes ènfemble , & couvertes en dehors (x, en dedans cl*une 
eottcbe de couleur à l'huile , comme on a ^t ci»dcffiis , pour 
•mpddber qu'elles ne pournifent par lltumidité continuelle 
de la terre. Les erandes caifles aoivent avoir une porte à 
doubla gonds , toutenue par deux barres de fer : elle eft 
néceflaire pour pouvoir renouveUer la terré » & en tirer le 
fédimcnt liquide ^ui s'amaCTe au fond , & donner une iflue 
Ml terreau foulé. On^oit couvrir le fbnd des caiiTes de bri- 
ques & de morceaux de poterie , afin que Teau trouve 
un paflage ailé par les trous dont le fécond eft percé » 
& garnir le fond & les côtés delà aûflÎB de bonterreatl 
préparé* ^^' 

Haniére d*«aeaiffer les Orangers, 

Après qu'on a obfervé ce qui vient d'être dit , on plante 
^ Tarbre bien droit dans la eaifle ; mais on diminue la mafle 
déterre autour de la racine : on entafle après cela , de tous 
côtés f ^une nouvelle mafTe de terre > qu'on preflfe legérc'* 
ment autour du tronc , afin que la terre s'afFaifle lutour de 
la racine. On doit élever la terre fous la racine çlus que 
vers les bords de la caifie ; car le poids de l'arbre fait , peu 
à peu , baifler la terre ^u milieu , laquelle Retrouve bien- 
tôt au niveau avec celle des bords. 

Les oran|;ers ont ordinairement la figure d*arbres nains 
lien touffus. L'uiàge cft 4e Uf tailler en globes parfaits % 



ko8 O R A ' 

91:^ bien en hémîTph^e : ce qui fe fait en' arrondiflknt le 
fommet & les côtés , & taillant le bas horizontalement ; car 
la régularité de la tête eu la principale beauté cTun oran- 
ger. Loriau^on les taille » on doit couper les petites i>r an* 
ches I quoiqu'elles pouffent bien , c*eft afin de lui donner du 
yuide : on coupe aufli les branches qui pouflTent direâement 
vtts le bas » mais on conferve toutes les branches visoureïi* 
Tes qui peuvent contribuer à la beauté de la tête. Lorfque 
le vent , ^u la |rêle » ou quelque maladie ont défi|uré un 
oranger , on doit chercher quels font les endroits Tes plus 
(ains du' bas de ta tête , 6c raccourcir les branches juiqa'à 
Fendroit qui promet un nouveau feuillage. Ldifqu*un oran- 
eer commence à jaunir , on doit le mettre à l'ombre , & ne 
Texpofer que deux ou trois heures au foleil ; & fi le mal eft 
à la racine > il faut couper toutes les branches des racines ^ 

qui font defTéchées. S*U eft attaqué d*un infeâe prefque im* 
perceptible qui fe tient fur les feuilles & fur les branches & 
qui les ronge «pour remédier au tort confidérable que font 
ces fortes aUn(eâes » on doit frotter les branehes & les 
feuilles infeâées avec des petites vergettes douces trem» 
pées dans du vinaigre. Comme le firoid eft le plus grand 
ennemi des oianeers » on doit mettre les caiiïes dans la 
ferre depuis le niuieu d'Oâobre jufqu*au retour de la belle 
ûifon. 

Des gens entendus dans la culture des orangers 1 ont ex^ 
pofô , dans Un Mémoire inféré dans le Journal Économi- 
que , Juillet 1757 > que les pots de terre font préférables aux 
caiiTes ; ils allèguent , avec raifon , Texemple des Génois , 
qui ne fe fervent que de pots de terre. Kn effet , difent*ils » 
on doit remarquer que U culture des orangers dépend 
cfTentielIement de trois chofes , fi on veut qu*i!sréuffiiîent : 
I*. Du fel qui fe trouve dans la terre & qui leur fournit la 
nourriture : i**. de la chaleur qui excite ce fel & le fait agir : 
y, de l'humidité qui tempère cette chaleur & diflribue ce 
tel dans toutes les racines* Mais ce n*efl pas le tout d'avoir 
donné ces trois chofes aux orangers dans le degré convena- 
ble ; il faut les leur conferver , oc empêcher qu'elles ne fe 
diflipent en peu de tems : c'efl à quoi Toranger qui efl em* 
prifonné dans des caiffes ou des pots » eft plus expofé qu'an 
autre arbre > parce que , toujours chargé de fes feuilles & ihê- 
me de fruits, il s'épuife plus prompte ment , & adnfi il a be- 
foin qu'on lui conferve le fel qui fait fa nourriture. Or » 
cela eil bien plus difficile lorfqu'il eft élevé dans une caiiTe : 
car , i*. la porofité du bois & l'intervalle, qui efl entre les 
planches > rendent la caifTe comme ouverte.de tous côtés « 
enforte que Tarrofement , après avoir pénétré la terre , fe 
perd par toutes ces ouvertures & entraîne les ^ls,& la terr^ 
le trouve bien-tôt épuifée. a**. Le foleil échauffant la caiiï^ 
par la force de Tes rayons , attire toute rhumidité de la terre 
avec le fel qu'elle a détrempé : l'air qui pénétre avec faciUttf 



O R A 10^ 

4aiu kcaîfl^> |»roduitle même effet : c'eftce <{nî £iit languir 
les orangers , 9c voilà pourquoi ils font tant de tems à fe 
former. Xe^ pots de terre n'ont point ces inconvëniens , 
I**. Teau des arrofemens ne peut pas le perdre » puifqu^il 
ne s'y trouve point d^autre ouverture «pie celle qui éil au 
fond. 2^ Le pot étant plombé ou. vemiiTé par dehors , le 
foleilnç peut p», en attirart Thuniidlté » attirer lesfels 
qui ne peuvent point paflTer par les pores : bien plus , sM ft 
trouve tant Toit peu d*air «n dedans , Varrofement le re- 
pouflTe en dehors. « 

En effet , quand on arroge les orangers en pots , on voit 
(ôuvent bouillonner l'eau > parce que ne pouvant fe répan* 
dre par les cotés du pot , elle prend la place de Pair qu'elle 
rencontre iG||: le force ^e ibrtir p3s le haut avec impétuofiti. 
Autre ra^on : ^chaleur eft nécéflTaife aux orangers , mais 
ce doit être une chaleur accompagnée d'humidité , autre- 
ment eUe brûleroit les racines. Or , i^. lès caiffcs ne font 
p^ û-tôt échauffées que les pots de terre , & eUes ne con- 
fervent pas fi long-tems leur chaleur ; car ii , dans un certain 
eipace ae tems , on arrofeoine caifft une fois > il iàut dans 
le^épie-tems arrofer un 'pot trois fois. D'ailleurs , on lie 
peut arrofer les- orangers dans les caiffes qu*avec pcids fit 
mefhre , & on eft obligé de les ferrer prefque fans numidi- 
té , fi on ne veut courir le rifque de les faire périr. On n'a 
pas ce mal à craindre quand on fait ufage des pots : on peut 
Us arrofer fan$ couri.r aucun rifqi^ { ils^ ne peuvent jamais 
Vètrt trop :4es racines de Poran^er ne font pas dans le bois 
comme il ^rive aux caiiTes-, mais dans la terre. Au rd^e , 
les pots dpnt on parle ici , ne doivent point être des pots 
de rayance , parce qu'ils font très-petits & qu'ils font vèr- 
siffés en dedans comme par dehors , &^ont un fond plat : ils 
doivent être faits en entonnoir & de figure ronde au fond , 
&: foutenus par une bafe qui les élevé de terre , afin que l'eau 
ait une iffue libre par le trou qui.eft au . fond» Ce feroi't une 
erreur de penfer qu'on ne trouve point de pots affez grands 
pour placer de grps otaneers. La confervation d'un oran- 
gei'' ne dépend point de h grande ouancité de terre qu'on, 
loi donne > maif de la copfervation des (élk qiiela terre^con- 
tient : un pot de deux pieds dç djamétr^ par le haut , ' 
fulfit pour les plus gros orangers } eijdTent-ils nne tige aufii 
gpoffe que la cuifie , pourvu qu'on ^ foin de Varrolèr 9 ■ 
propos , & de lui donner une terre nouvelle de ^ois eà > 
tfois ans » & de répandre tpuf les fi|c mois fur la iiiperficie 
quatre doigts de vieux terreau nouvellement {otti 4e la 
couche.. 

Enfin , on p/sutavecl^s pot$, donner aux orangers un 
spùyel afpeâ ,^ en les tournant du côté que l'on veut : ils , 
fe trôuvent^toujours fur la même ligne , ce qu'on ne peut 
point faire à l'égard des caiiTes > p^rce qu*çllei feroient linè 
Régularité c^oquaatç. 
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Les oraacès font de deux fortes ; les douces & les aî^eit 
te fuc de ceiles^i eft réfrigératif , celui des premières a uû 
jgffet contraire. Vécome d*orange confite au fiicre > fbrt^e 
f eftomac , chaffe les ventofités. 

ORDRE ( des Crëanciers. ) On apelle ainfi un Jugement 
qui contient T Ordre & la fuite félon laquelle un chacun 
Créancier eft mis pour être pajë de f^ dette , fur les deniert 
provenans de la vente des biens immeubles de leur Débi* 
teur , fuivant les droits, hypothèques & privilèges qu^ils ont 
les uns & les autres. Dans un ordre « il y a trois rangs de 
Créanciers : i**. les privilégiés , tels font le Procureur poux^ 
fuiv«nt pour les frais extraordinaires des criées ; caries fraU 
ordinaires font à la charge de l'Adjudicataire : ceux qtn ont 
prêté leurs- deniers pour racquifition d*une chofe , & s*ils ne 

Jeuvent pas être entièrement payés , ils viennent à contri- 
ution fur la chofe : i**. les Créanciers hypothécaires » qui 
viennent félon Tordre de leur hypothèque : 3^ les Crèaii* 
ciers chirojgraphaires * en cas qu*il refle quelques deniers 
après que tes autres ont été payes : & dans ce cas « ils vien* 
nent .à contribution au fou la livre. Au refle 1 cet ordre 
n*alieu oue dans la vente des immeubles ; car dansceU* 
des meubles , tous les Créanciers viennent à contriba«> 
tion , excepté les privilèges pèrfonnels : tels font les kaiê 
funéraires , ce qui eft dû aux Médecins 1 Çkifurgiens t Apo- 
thicaires , &c. 

OREILLES. ( Tintemem d* ) Remèdes pour les divers 
maux d^oreiUes. Coulez dans Toreille une goutte ou deux 
d*eau-de-vie , dans laquelle on aiira inftifl du romarin : oa 
bien faites recevoir par un entonnoir la vapeur du vinaigre « 
mis dans une ècuel'e fur un réchaud. 

Oreilles ulcérées. Inflille^^ledans du fiel de pore-ou 
de rhuile d*œD& , ou du fort vinaigre avec du fiel ae boeuf 
incorporés enfemble. Ce derniev^remède évacue la pourri» 
ture des oreilles. 

Oreilles qui jettent une- mauvaife odeur. DifliOez de^ 
dans du jus de mercuriale & du vin mêlés enfemble par èga^ 
le quantité. 

Oreilles humides. Frottez-les avec de la poudre d*a* 
lun brûlé » ou avec de la poudre de vitriol. 

Oreille où efl entré quelque petit animal ; comme pu* 
ce , fourmi » moucheron , perce-oreille ^ 8tc, DifHUez dû ' 
rhuile ou du vinaigre dans PcJreille t cela les fera mourir : 
pour le perce-oreille t on doit difliller quelques goutte* 
d^éau-dc-vie. ' 

Si c*eft quelqu* autre corps étranger > comme pierre otf "* 
bois , on eflayera de le tirer avec iin-. cure-oreilie ; ou on ^ 
mettra un peu de laine imbibée de térébenthine » pour*, 
attirer le corps étranger : féternuement en ferrant le nez $. 
eft fort utile en pareil cas. 
' Dureté dVeille ou d'ouïe* Rempliflez de poudre de cn^ * 
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min qp. i»ignon d?tts lequel yaus aurez £iit nn trou du côté 
de Ta racine ; bouchez ce trou'iavec deux peaux de Toignon; 
mettez Tbignon fous la cendre. , faites-le cuire lentement : 
^ant cuit , preiTez-le ^ & faites dégoutter dans les oreilles 
te fuc qui en fortira. 

• On peut encore s*y prer^dre difFéremment , c'eft-à-dire i 
&er le germe de roignoh' après l'avoir fendu , puis on It 
rejoint avec un fil ; on remplit le vuidè de^ camomille , on 
fait cuire Toignon dans les cendres chaudes , & lor{qu*il ell 
euit , on exprime le fuc , & on le fait inililler dans les 
oreilles. 

Le fuc de marrube blanc , ou celui de Teuilles de lierre» 
eft encore fort falutaire à cette forte de mal. 

Douleur d'oreilles. Prenez un oignon cuit fous la cendrei 
cne once de beurre frais , une once d^buile rofat , autant d« 
camomille , un gros de faiiran en poudre • mêlez le tout ».2C 
Fapliquez. Ce remède fera vuider l'abfcès , s'il y en a^ 

Ou didillez dans J^oreille- du jus de mauve ou du jus de 
feniltes de lierre > ou du jus de plantain : mêlez de ces ju» 
aîvec unpeu de miel &jettez*en quelques gouttes dansTo* 
reille. f^oyei Surdité, 

Oreilles de Judas. Ced le nom qu*on donne à certaint 
çhampienons qui renferment un poifon mortel. . 

A l*egard des maux d'oreille . qui furvîennent aux-che«>' 
vaux, sll y a abfcès ou ulcère , il faut le couper » & le guérir 
avec du miel & de Talun. 

Oreille D*OuRs (1*) tient fon rang paimi les belleâ 
fleurs. Elle, pouffe des feuilles polies & graffes ; du miliei}( 
âe fes feuilles fortent des tiges , qui , dans leur fommet, font 
^anouir des fleurs jaunes ou pâles , d*ane odeur douce & 
mielleufe ; chaque fleur eft de la forme d*un tuyau élevé en 
entonnoir , & découpé en Hx ou fept parties ; la eraine en 
eft de même , & de couleur brune. Les oreilles'aôurs les 
plus fiftimées doivent avoir la tige forte , la fleur ronde ^Sl 
i/étre que d'une feule couleur; tellés^ font les panachée^» 
les veloutées , les luflrées > les doubles , les triples» Cet. 
fleurs viennent de fèmence'ou d*œilletons ; elles demandent- 
ime terre préparée , c'efl-à-dire que ce doit être de U' 
terre à potager ; bien criblée } 6c autant de terreau de cou»» 
çlie > le tout mêlé. 

' On féme la graine au mois de Septembre , on Parrofe fit 
en là porte à Fombre : cpmme elle eft fix mois à lever , il 
eft plus court d'ceilletonner cette plante ; mais fi elle a 
pouué deux œilletons » Tun panache > Tautre pur , on doit; 
çonierver le panaché & ôter le pur. Lorfque l'oreille d'ours 
ajêtté plufîeurs œilletons panachés , il faut attendre que. 
14 fleur foitpaflKe pour œilletonner. 
' Lorfqu*cliès font en fléut oh les œillétonne : tout œtUe«f 
ton eft Don à planter , pourvu qu*il ait un peu de racines*' 
ïl^ftuit ie mettre jufqu^au çoiHçt dj^s U tçneprépârée.f^e' 
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forte <pi*il ny atkciiieles feuilles qui paiTent : on doit Pafr*« 
fer , lui donner de Tombre juiqu'à ce qu'il puilTe être tranf^ 
porté : on a ibin de couper toutes les feuilles pourries. 
Quand on veut détruire un œilleton , i} faut arracher l'o*' 
reJlle d*ours feuille à feuiH^, )ufqu*à ce que l'on trouve 
une petite partie en forme de cenir que Pon coupe , & on 
prend garde de ne point endommager le collet de la plante* 

La terre qui leur eft propre e(l celle des buttes formées 
par les taupes , ou des fofles qu*on a curés dans les prés » 
6c de la terre de vallée. " "^ 

ORGE ( r ) forte de menu grain , du nombre de ceux 
ipellés M^j. L'orge a le grain pointu & piquant, & gros du 
milieu ; il vient en fourreau : fon épi eft bi^bu , & fa feuille 
eft longue. U y en a de deux fortes , le gros ou carré , qu'oiy. 
Vi^^tEfcourgton , & Torge commun : ce dernier a le grain 
plus petit : on i'apelle PmmelU en certain Pays. Il vient 
dans les terres légères , comme dans les teites rortes ', il fe 
change en avoine dans celles qui font humides. En gêné* 
rai , Forge altère le fond des terres : ainfi on ne doitiamais 
lèmer en orge C[ue la vin^iéme partie de fes terres. 
On le féme depuis la mi-Avril )ufi;u*à la fin de Aflaî « par ufi 
tems fec , après avoir bien labouré le champ. • 

Pour un arpent , il hut environ huit botiTeaux d'orge ■: 
la culture & la récolte font les mêmes -que celles de Pavois 
ne. L'orge fert pour nourrir les beftiaux Çc les poules n on 
en fait du pain dans les années de difette , qui eft aftez nour* 
riftant , mais peiànt fur l'eftomac. 

Orge d'Automne ou orge carré y àpellé autrement 
Efcourgeon. Ceft une efpéce de blé dont Tépi a quatre 
.rangs de grains & quatre coins. Son nain eft jaunâtre , & 
plus gros que l'orge commun. On le ^me en Automn,e > âç 
il mûrit en Juin. Il eft d*une o'ande refTource pour le$ 
pauvres gens , qui n'ont point anez de blé jufqu'à la nou« 
veUe récolte : en le mêlant avec le froment > on (çn peut 
faire d^aftez bon pain. On le cultive dans les Pays gras y 
comme en Bourgopie • en Normandie ^ & on |e coupe en 
Verd pour la nourriture des chevaux. Oh doit le femer danj( 
une terre grafte , mais point humide : ce blé nt fe garde- 
pas plus d*un an. 

L'orge fe vend vers le Carênie ; c*eft alors qi^e )es Bra^' . 
fcurs de bière en font leurs provifîons : le prix de Torge . 
fuit ordinairement le prix du blé , à moitié prè^. 

Orge mondé. Qn apelle ainfi une manière' de préparer. 
l*orge-) pour fervir à diverfes fortes d^alimens utiles à lafanr* 
té. On doit pour cela Is dépouiller de fa peau , le laver » 
le faire bouillir cino ou fix heures dans Teau : mettre un 
peu de beurre frais & un peu^e fel , le tout jufqu-*à ce qu'il 
leit réduit en espèce de bouillie : il y a des gens qui y. 
mettent des amandes avec du fucre , & qui y mêlent du If it. 
Cette nourriture eft bonne pour les perfonnes infirmas , « 
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<fA oat <pielque maladie qui attacme la poitrine. L*orge 
mon^é rafraîchit & engrai/Te : quand on veut en faire des 
aémes d'orge , on le pafle. 

ORGEAT. Boiffon fort rafraîchiffante faite avec de Teaa 
d-orge , & où il entre de II femence de melon & du fucre : 
plus Torgcat eu. rafraîchi « meilleur il efr. 

Pâte & fyrop d*orge. Prenez des amaiyles de Provence » 
de Tannée, fraîchement cafTëes , ce qu'on connoît à leur ^ 
couleur blonde : joignez-y deux onces d*amandes améres 
par livres d'amandes douces. Mettez toutes ces amandes 
dans une terrine , jettez-y de Teau bouillante pour les dé^ 
pouiller facilement dé ^eur peau , pilez-lçs , Scies jettez à 
jnefure dans l'eau fraîche : puis tirez-les de Teau , pile7-Ies 
dans un mortier , paflfez-lcs Uir une pierre unie , & les broyer 
avec un.rouleau en y jettant un peu d'eau dt^us. La Pâte 
étant hïte t délayez-la dans très-peu d'eau ; paiTez-la par 
r^amine avec forte ezpredion : s'U refre beaucoup de tait 
dans la pâte , délayez-la encore dans un autte eau , & juG 
qQ*à ce qu'il ne refre point de lait. 

Pour faire du fyrop d'orgeat à Teau frmple avec le fucre » 
réduifez-le jufqu'à ce qu'il loit prêt à candir : mettez-y alors 
votre lait d'amande > & laiiTez-le botr'itlir :, remuez-le aux 
premiers bouiUons , & lorfqu'il fera ^aifez épais » retirez-le 
du feu , laifTez-le refroidir , remuez de tems en rems de 
craintje que l'orgeat ne monte trop. Etant froid , mettez-le 
en bouteille , en reinuant toujoUls le fyrop. 

Recette pour quatre pintes de lyrop. Il faut fept livres de 
fucre , une livre d*amandes douces 9 & deux onces d'aman- 
des améres. 

Orgeat pour les maladies de poitrine;. Lavez trois on- 
ces de bel orge , faites-les bouillir dans une livre & demie 
d'eau commune Peipace d'un demi-quart d'heure : jettez 
cette première eau , & remettez l'orge dans une féconde 
eau , & faites'bouillir tout doucement jufqu'à ce que Torge 
ibit crevé : alors retirez la décoélion » laiÀez-la refroidir à 
demi : écrafez Forge avec l'eau qui refre , & paiTez le tout ' 
par un tamis , ou par un linge bien net de ledive : puis ajuu- 
tez-y autant de (ucre qu*il eft nécefîaire : faites mitonner 
ce mélange fur un peti^ feu , jufqu'ù confîftance de panade 
claire. On prend cette efpéce de bouillie à l'heure du cou- 
cher : elle eft rafraîchiffanti & humeé^ante , & fort bonne 
pour les inflammations de poitrine & les toux invétérées. 
On peut ajouter à l'orge mielaues lemences de melon & de 
concombre ,& des amanaes aouces pilées. 

ORIENTER. Moyen de s'orienter dans un bob où 
Ton s'efr égaré : on doit couper quelqu'arbriiTeau un peu 
fort de tige: on regarde quel efl le côté le moins nourri : 
& en regardant de ce côté- là » on a le Nord devant foi , le 
Midi à dos , le Levant a droite 1 & le Couchant à gauche s 
Tom.ll. K 
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alirs 00 orend celle de cey quatre routes f & Ton fçaît qu'eft 

le lieu nu*v)n cherche. ^ 

ORIGAN. Efpéce dç, marjolaine qui croit aux lieux 
c)iampétres Su montagneux ; il a les feuilles prefqiie fem- 
blables à celles de ThyiTope : il eil partagée en pluUeurs pe* 
tites touffes. Sa décoâion eft fort propre pour faire fuer 9. 
^ contre les -morfures des ferpens & la ciguë : il eft iàlu- 
taire dans les rhumatiimes & fluxions fur le cou. On doit pour 
cela fe fervir de Torigan nouvellement cueilli , le hacher 
& le faire chauffer dans une poêle fur le feu en le remuant» 
li l*apU<nier chaudement fur la partie malade en fe couchant. 

ORME. Arbre de Aitaie ; fon troncefl gros.| mais haut & 
droit , fon ^corce raboteufe j fes racines groffes & longues » 
fon bois jaune Se dur » & propre au charronnage-» particulié» 
rement le firanc orme 9 ou le champêtre , qui a les feuilles 
petites. Les ormes font communs dans les bois : on ^en fert 
ordinairement pour faire des grandes avenues, des aHées & 
des bofqpets. Ils font un peu longs à venir ; ils vieaneat 
siùeux dans les terres grafTes & un peu humides. La voiel» 
}us courte eft de les élever de rejettons en pépinière *,le tems 
e plus favorable de les planter, efl au mois deuFévrier. Si 
c*efl pour des avenues , on doit les placer à quinze ou vingt 
pieds Tun de Pautre , dans des trous fort larges & peu pro» 
tonds , leur tailler la racine courte , & ne leur laifTer que cinq 
ou fîx branches. On les lainTe ainfi jufqu^au bout de deux ans, 
alors ôïTleur laboure le pied & on les élague de trois en trois^ 
ans , iufqu'à ce outils ayent acquis leur hauteur naturelle >^ 
c*eft-àidire une tige de fspt à huit pieds ; on doit avoir foia 
^e leur faire former une belle tige , c^eft le moyen de les faire 
feryir à la décoration des jardins. Pour cet effet , on peut les 
former en boule , c*eft-à-dire , a tête ronde & toufBie , & 
cela en tondant les branches tous les ans , de manière qu*in* 
fenfibicment elles forment , à l'extrémité de la tige , une ma* 
xiiére de boule de deux pieds & demi de' diamètre ; & pour- 
ieur donner un plus grand relief, on plante, dans le bas de I9 
tige , un petit rond dechanmllequi, conduit artifleoient » 
forme une efpéce de va(e. 

Lorfque Tormc a douze ou quinze ans, on peut en couper 
les branchages tous les cinq ans pour en faire des fiigots ; à 
trente ans, ils produifent le double & au-delà , à proportion 
4de leur crue ; & fi on en a beaucoup , on les ébranche par 
coupe réglée ; depuis quarante ansjufqu^à foixante , ils font 
dans leur force. 

Le bois d*orme eft bon pour le charronna^e ; on en fait- 
des moyeuv , eftîeux , jantes-» flèches : on débite ces pièces. 
en erume. 

ORPÎN. Plante , dont les feuilles fontépaiffes & remplies 
de fuc comme celle du pourpier ; cette plante veut être cul- 
tivée dans une terre grafTe âc à Tombre. Elle fe multiplie de 
fem^nce ^ de plant enracmé. Elle eft yulnéraire > confo&« 
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Sa décoAion en lavement eft bonne dans la dyflenterie ; ùt 
racine , pilëe avec ThuUe rofat , s'astique avec faccès dans- 
les hémorroïdes ; on peut auf!î la réouire en onguent , après 
ravoir écrafée & fait cuire avec du beurre frais , pour le mé<* 
me mal. 

ORTIE. Plante piquante , qui croît par tout , mais pTtncî-* 
paiement dans les haies , dans les lieux incultes , & dans les 
maTnres. Il y en a de rouges y de blanches , de jaunes ; le^ 
fleurs & les feuiîles d'orties font defficatives & aftringentes « 
propres pour arrêter le cours de ventre. Il y a encore la grande 
ort'e des bois ; celle-ci n'eft pas piquante ; fa tige eft carrée, 
iiaute çTune coudée > & porte des fleurs rouges , en forme 
d*épi i l^mfufion de Tes fleurs- & de fes feuilles eft bonne con- 
tre la colique néphrétique. 

ORTOLAN. Efpéce de gibier-plume , & fort vanté pour 
Ùl chair tendre t délicate &fucculente. L*^ortolan eiluo oifèaii 
de paflage ; il n'efl pas pfus gros qu'une alouette ; il a le heà 
lone comme la fauvette * les plumes de (es ailes & cTautour 
4e u tête tirant fur le jaqne , fa queue flir le jaune & noir ; 
le refte de fon plumage eft gris; il a le bec , les jambes & les 

Sieds rouges ; il eft plus communs dans les Pays chauds que 
ans tous autres. Us arrivent au mots d'Avril » & s'en retour^ 
lient en Septembre ; on les prend aux filets, en napes ou tré- 
buçhets. La faifon pour cela eft aux i^ois de Juillet , Août 9i. 
Septembre : les lieux où ils fe pïaifent font les vignes & les 
«voines ; on doit toujours en avoir cinq ou fix en cage pouf 
aqpeller , car il en meurt quelqu'un dans le tems de la mue. 

On les^etdans de petites volières, que Ton doit couvrir 
d^unetoile , afin qu'ils ne voyent pas le jour ; on les enc^aifTe 
avec du mtllet & du pain , où Ton ;nê!c de Ta voine ; ils de* 
Tiennent tout ronds de gràiffer 

ORVALLE ouTouTE-BONKE. Plante dont les fcuffle» 
font fort petites , un ped rudes , hautes de deux pieds, fe$ 
fleurs faites en épi , & de bonne odeur : elle croît dans les lieiut 
fecs & incultes ; on la cultive dans les jardins. Ses fleurs fofft 
fpécifîques contre les fleurs blanches des femmes , & la fuftb* 
cation de la matrice , prifes en déco^ion Se Intérieurement y 
ou apliquées extérieurement. Saiemence eft ^brt bonfte con- 
tre Pinflammation des yeux. 

OîlVIÉTAN. (RecetrepourT) Sorte d'antîdofe. Prertei 
(ause , rue s romarin , de chaque une manipule ; chardon 
bénit , diélame de Crète , racine a^impératoire , angélique dé 
Bohême » biftorte » ^iftoloche longue , fraxxnelle , galanga^ 
gentiane , calamus aromaticus , femence de periîl , de chaque 
une once ; baUs àe laurier & de genièvre , de chacun demi^ 
once ; cgnelle , girofle , noix muicade , de chacun trois drag- 
mes ; terre fîgUlée préparée en vinaigre , thériaque vieille » 
de chaque une once , poudre de vipère , quatre onces ; noi^C 
féches & mondées » mie de psin de ûromeot deffi^chée > de 
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chaque huit onces » miel é'ciimë , fept livres. Faites du OSùè 
un éleéhiaire félon Tart ; hachez les noix mondées , pilez-les 
î^vec la mie de 'pain deiliéchée > paifez-les par le tamis ren- 
verfé rajoutez les poudres & autres matières » & eniîn le mielt 
^ la theriaque , qui fera fermenter le tout. L'orviétan fe con-. 
ferve long-tems ; il eft utile en une infinité d*occa(ions i tant 
aux hommes qu'aux chevaux & aux bœufs , & à tous les corps 
^*on foupçonne d*étte empoifonnés. 

OSEILLE , herbe potagère. Il y en a de plufieurs efpéces : 
les plus connues font » i°. là longue , dont.bn fait ufage dans 
les cuiiines , & qui a la feuille d'un verd luifant ^ oblongue & 
pointue ; i°. la ronde , qui a la feuille d^n verd pâle » la ra- 
cine menue > & l» tige rampante. Là lon^e fe feqie en plein 
champ au mois de Mais dans une tçrre bien labourée ; étant 
levée , on la farcie, onTarrofs beaucoup , & on en recueille 
la graine au mois de Juillet : la ronde fe cultive de même. Il 
y a encore la jaune , dont la feuille eft blonde , & qui a moins 
d'acide que les autres. L'ofeille fe multiplie encore de petits 
f ejettons arrachés des vieux pieds. 

Le fuc d'ofeille eft excellent contre le fcorbut. Ses feuilles 
mêlées avec du vieux-oing » le tout bien pilé & incorporé , St 
snis dans une feuille de chou fous les cendres > fait un bon 
cataplafme pour tdutesHes apoilumes froides. Ces mêmes 
feuilles mifes daiil le vinaigre & mangées le matin à jeun » 
font un préfervatif contre la pefte. La décpélion de l'oieille » 
prife en boiHbn , tû excellente contre la morfure des chiens 
enragés ; on lave même la plaie , & on la couvre de Ces feuil- 
les Toc on continue la boiiTon jufqu'à ce que la morfure foit 
guérie. 

OSIER. Efpéce d'arbufte aquatique > dont les branches 
font Inenues & pliantes ; il fe plaît dans les terres fortes Se 
humides. Quand on en veut avoir beaucoup pour le débiter , 
on en fait des oferaies dans un endroit expofé au foleil , & 
<lont on doit bien labourer la terre. On les plante de boutures 
bien choiiîes d'un pied & demie de long , après les avoir 
pointées par le gros bout , & les avoir fait tremper dans 
l'eau quelques jours. On les met un pied en terre à la dif- 
tance (l'un pied & demi , & fur des lignes efpacées de mê- 
sne. On doit les labourer deux fois par an , & une fois dans 
les bonnes terres ; les garantir du dégât des beftiaux , les 
tondre tous les ans ; & Seulement quand ils font mûrs » & les 
mettre alors en lieu frais. Les ofîers font d'un grand ufage 
|>our les Vignerons , les Jardiniers , les Tonneliers , les Van- 
niers. 

OUTARDE. Gros oifeaux qui vivent dans les Campa- 

Snc<, & reffemblsnt à des oies ; il y en a qui ont trois pieds 
epuis le bec jufqu'aux onglei , & dont le cou efl long d'un 
pied » & les jambes d'un pied & demi. Leur plurfiage efl 
blanc , noir , cris , brun , rougeâtres ; ces oifeaux font natu- 
rellement peuns , & ont peine à voler ; ils ne fe perchant 
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point for les 9ihrts ; ils font leur nid i terre. On les chaiTe 
ordinairement à cheval ; car elles ont une fympathie pour les 
chevaux , & elles fe lailTent aprocher de près , de manière 
qu'o'< les tire facilement. 

On Us prend aufli aux filets;. La chair de Toutarde eu. plus 
dure ({ue celle de Toie ; mais elle eft de bon ^oût & délicate " 
torique Toutarde eft fort jeune ; on doit la laiiTer mortifier 
long-tems , autrement elle eft dure 9 & de difficile digef» 
tien. 

OXICRAT. Ced le nom qu'on donne au mélange du vinai- 
gre avec IVau , de manière cependant qu'il y a quatre fois 
plus d'eau que de vinaigre ; on s*en (èrt pour ie gargarifer. 
dans les maux de gorge. 
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ACAGES. On donne ce nom aux pâturages humides 
dont on ne fauche point l'herbe , mais où Ton met les bef> 
tiaux pour s'en nourrir. On les apelle aufii des pâtis. Voyc^^ 
Pâturages. 

On entend aufli par le mot de pacage , un droit qui con— 
ûAe à profiter du regain dans les prés ; ce droit en quelques 
Provinces appartient aux Seigneurs , fur-tout dans les iiles des - 
rivières. Bien des gens confondent le pacage avec le panage, 
qui ne s'entend que de la glandèe. 

Paillassons, couvertures de paille que font hs. 
Jardiniers 1 pour mettre à Tabri des vents âc da froid les 
produ^ions printanières , comme les petites falades. Les 
paillafibns font compofès de trois perches d'environ fix 
pieds de long , éloignées de trois pieds en travers » fur \eC- 
quelles on attache avec del'ofier de longues pailles de fei- 
gle t de répaifTeur d'un bon pouce , & dans toute la lon- 
gueur des perches ; enfuite ,on met d'autres perches en tra- 
vers , pour que le tout foit iolide : on pofe ces paillaiTons 
fin: les couches , & on les fait foutenir par quelques écha- 
las ) pour au'ils ne touchent pas les productions. 

PAILL£ de blé » ufage qu'on en peut faire. La grande , 

li eft celle de feigle 1 tert pour empailler les chaifes , faire 
es paillafies , des nattes ; mais alors on en doit battre feu- 
lement les épis , & non la paille : 2". les grofles pailles fer- 
vent à la nourriture & aux litières des chevaux & des bei^ 
tiaux. On leur donne par gerbes celle de froment battue ; 
en leur donne "aufli les menues pailles : les balles oupellicur 
les qui envelopent le grain , étant mêlées avec l'Aroine » 
font Jbonnes pour toutes fortes de beiliaux. 

Les pailles étant converties en fumier , fervent à fomer 
les terres ; on vend ces pailles 1 quand on ne peut pas tout 
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confommer en Tmére & enfbiftier. La grandéçaiHe (è renâ 
aux Tourneurs pour des chaifes »^nattes , &c. aux Graine- 
tiers & aux Jardiniers. 

PAIN (le) eft le plus niceflaire de tous les alimens* 
A la campagne on en fait de trois fortes : Tun pour le mai* 
tre & fa famille , Tautre pour les valets 9 & le troifiéme pour 
les chi«ns» 

Manière ordinain défaire le Paùi, 

' Ayez un levain , qui eft nn morceau de pâte qu'on a gard^ 
de la detniére Cuiiîbn , 8c pefant deux ou trois livres , plus 
•ou moins , félon la quantité que vous voulez faire de Pain. 
Pour le Pain bourgeois » c*e{t la £xiéme partie de la farine 
qu*on veut employer : mettez , avant de volis coucBer , Is 
quantité né&elTaire de farine dans u^e huche » rangez-la de^ 
deux côtés ; mettez te 1 evatn dansr le vuide du milieu : jet- 
tez dans c6 miheu de Teau chaude k fouffirir aifëment la 
main , & feulement ce qu*îl en faut pour détremper le le- 
vain : étant délayé > formez-en peu àpeu f avec un tiers de 
fa farine 1 une pâte un peu ferme ; laiuez-la au milieu de la 
Iluchet couvrez-la d'une ferviehe ; renverfez deiTusle refte 
de la farine qui eft aux deux côtés : couvrez la huche de 
fon couvercle. En Hyver y on cotrae le kvain de quelque 
chofe d'épais , & quelquefois on met un réchaud de fei» 
par-defTous. 

Le lendemain matin , faites^ chauffer de Teau, teUvezîm 
iarine comme elle étoit d'iabord ; ôtez la ferviette » jettcz 
de Peau chaude flir le levain ; déhyez-le bien , enforte 
qu'il n*y ait point de erumeaux : formez la. pâte du refte de 
fit farine , obfei?vant mr^tout_de ne point mettre trop d*eau r 
plus h pâte eft pétrie vite & molleineiit , plus le Pain eflr 
léger ; celle du Pain de ménage fb pétrit moins > &plu» 
lentement , ce qui la rend plus ferme. 
• Tonte la pâte étant faite , on la couvre bien r dans le* 
grands froids on met cTu feu deflbus ; on laifTe la pâte en 
cet état une heure ou une heure & demie , & julqu'à ce 
qu'elle foit levée. Cependant on chauffe le four , enfuito 
on donne à la pâte la formé du pain qu'on fouhrlte > & on 
le met fur une table de manière que les Pains ne fe toi^ 
chent point. 

Le four doit ftre chaud également & à propps : s*il Tefl 
trop ) le defTus du Pain brûle t & le dedans ne cuit pas ; & 
quand il ne Tef^pasafTez , il ne cui: point du tout. Onconnoit 
que le four eft aiTez chaud , lorfqu'en frottant un peu fort 
avec ui^âton le carreau ou la voufe , il en fort des étin- 
celles : alors on ôte lei tifons & les charbons ; on range quel- 
que peu de brader à côté de la bouche du four: on le nettoie 
avec Fécouvillon , au bout duquel font quelques morceaux 
de virax linge qu'on mouBle dans Teau claire > & qu'on tord 
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f^ant de s*en fervir : on bouche le four tm peu de tems pour 
lai lai/Ter abattre fa chaleur, puis on l'ouvre , & on enfourne 
promptement le Pain : on earnit le fond des plus gros Pains, 
& on garde la place du miUeu pour les petits ; puis on bou^ 
ciie le four. On laiiTe cui^e le pain deux bonnes heures 8c 
demie , fi c'cft du pain bourgeois : on connoît qu'il cft cuit , 
Iorrqu*après en avoir tiré un » & le frapant du bout des 
do^ , ilraîfonnô aifezferme : àrTégard «lu gros Pain , on le 
laine quatre heures avant de le tirer : on ne doit pas ren» ^ 
fermer le Pain qu*il ne f oit bien refiroidi. 

Marnée de faire du Pain i*un meilleur goût ^*il n*m 

d^ordinaire. 

Faîtes boniirir , dans une chaudière bien propre < avec de 
Te^u t le gruau qui aura été tiré du Ton , remuez* le ^en avec- 
une pèle de bols , uniquement deilinée à cet ufage. Coulez . 
ce fon & cetre eau à travers une toile neuve & groffe ; ex- 
primez-la bien : mettez l'eau qui en ibrtira avec oe la farine^ 
ordinaire & une dofe proportionnée de levain ou de levu- 
re , (mais le levain de pâte tÛ. le meiHeur,) Se vous aurez un 
Pain d^tn goût exquis. En effet , on a éprouvé que Teait 
bouillie avec le fon , détache toute la farine : cette fub- 
ftànce > qui étoit dans le fon & le gruau , rend le Pain phis 
iàvoureux , & en augmente la quantité d*une livre fnr fix 
ou ie^t , outre que par-là on épargne îa dépenfe de hji€ 
Kmoudre le gruau. 

Le degré de bonté du Pain dépend (buventde la quafité 
des eaux qu'on y fait entrer en le pêtriffant : il iàut , autant 
qu*on le peut , & fervir de l*eàu la pluilegére , parce qu'elle 
s'infinue mieux qu4; toute autre dans les parcelles de la fa« 
line que Pon a mêlées avec le levain. 

On prétend que Teau .de la pluie eft la meilTeure pour 
faire lever & fermenter la pâte , à caufe qu'elle efl plus, 
légère que celle de fontaine ou de rivière : il eu coniiant 
que c*eft à la différence des eaux qu'on>doit attribuer ce goût 
plus exquis qu*on remarque en certain Pain , & quelles au- 
tres , quoique faits avec la même farine , n'ont pas#"^ 

2*. Le degré de chaleur qu'on donne à l*eau pour pétrir 
le Pain , contribue encore beaucoup à fa bonté ; car il ne 
Êtut pas qu'elle foit , ou trop froide > ou trop chaude. 

On pétrit le pain avec une certaine quantité de levain r 
le levain , à la campagne , & en bien ces endroits > efl ; 
comme on Fà dit , un morceau de pâte qu'on laiffe aigrir y 
$c que Ton mêle avec la pâte nouvelle. A Paris , on fe fert 
de levure de b$ére : ce levain fermente avec la pâte', qu'on 
hAffe repofer pendant queloue tems avant de mettre lcs_ 
Pains dans le four. 5i on fç lert de levure , il faut qu'elle. 
foit nouvelle , & point trop aigre. Un boiflbau.de farine 
bien moulu , doit £ûf e feize livres de paku > 
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Pour faire de hon Pain , il doit être compofô de deux* 
parties de farine > & d*uhe partie d*eau. Le meilieur jf^ain 
cft celui qui a été fait de farine de bon froment , le<pei % - 
pour être tel , doit être fec , bien nourri ) peiànt , dilficde à 
rompre , point trop nouveau , bien mondé > & où Ton a 
laimf un peu de fon : il en eft mo^is pefant fur reftomac » 
oaoiqu*il foit moins agréable que fi on n*y en laiflbit point 
ou tout ; 2**. la farine doit avoir été bien pétrie » avoir iuf- 
fifamment termenté , & le pain cuit à propoi. On ne doit 
pas manger le pain trop tendre t parce mi*il g^onfle Tefto- 
mac } ni trop raflîs t parce qu*il fe digère moins facile* 
ment. Le pain nourrit beaucoi^ t mais l'excès épaiffît le 
fang. 

Le pain de méteil » c*eil-à>dire , moitié froment « moitié 
leigle , edtnoins nottrri0ant , cependant les gens de la cam- 
pagne en ufent ordinairement: on le pétrit plus dur, & on 
y IjiifTe plus de fon. Le pain de feigle eil moins nourriiTant 
que l2 pain de méteil , il eft lourd & peiant fur Teftomac. 
Le pain d*orge a le même défaut , & u nourrit moins que 
les autres : il ne convient qu*à des tempéramens robudes : 
on y mêle d*autres farines , pour qu*il foit moins mal-fai-^ 
ûnt. Le pain d*avoine i celui du blé de Turquie > & cehii 
de mille^t , ont les mêmes bconvéniens. 

Pour îaire du pain plus fubftantiel qu'à l'ordinaire , il tCy 
a qu'à mettre dans une chaudière pleine d'eau , le fon que 
Ton a bluté , le faire bouillir , le paiTer , pétrir enfuite le 
pain avec cette eau blanche : on pourra avoir près d'un 
quart plus de pain que de la façon ordinaire. 

Différentes qualités du Pain. . 

Le pain mollet eil le plus délicat , mais la mie en eil plus ~ 
tenace , & il eil plus difficile à digérer ; ainH il ne vaut rien 
anx convalefcens , ni aux eftomacs foibles : il en eft 
de même du pain au lait , c'eA-à-dire » pétri avec^le lait & 
la farine la plus pure : le pain' tout fraîchement cuit , a le 
f même inconvénient. Le pain bis-blanc , fait avec la farine 
grofliérement pafTée , & où il refte ouelque peu de recou- 
pes , nourrit davantage <que le pain manc. U rend les corps 
plus robuftes , mais il eft plus long-tems"^ à fe digérer ; & 
même il ne convient pas aux pérfonnes qui font peu d'exer- 
cice. En général , un pain eft plus ou moins eftimable > fui- 
vant la manière dont il a fermenté fuivant fon degré de 
cuiiTon I & la quantité de Peau qui y eil entrée. 
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de lenteur, & divife les fucs digeilifs ; mais le pain non fk- 
lé > 1 jrfqu'il eft bien cuit , & qu'il a bien fermenté , eft de 
facile digeftion % forme un bon chyle > & ne porte point dans 

le 
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U fatig une âcretë ^i peut nuire par rûfage habituel du 
J>ain Éîl. 

Le pain eft non-feutement raliment naturel ae Thomme t 
ftia'is u eft utile , 5c fert de remède en certains maux : tèlleî 
font ) par exemple » les rôties au vin & au Aicre ,> avec uq 
peu èe canelie , dans les cas de foiblefTe & d^épuifement* 
ily a dés Médiécins anciens » fort célèbres , qui confeillent 
de manger , à déjeuner , un peu de beurre fur le pain : 'ûê 

Î ►rétendent que ce déjeuner prévient les douleuri de tête « 
es étourdiffemen^ , les évanouiiTemens » quM eu falutaire 
dans les maladies épidémîques & contagieufes. De plus, les 
cataplafines faiti avec de la mie de pain , amoUi^Tent les 
tumeurs , les font réCbudre ou mûrir. Un morceau de pain » 
mis fous le nez dans dés momens de foiblefTes & de perta 
de connoiflûnee , foulage infiniment , &c, 

ConnoijanCes qU*un bon Econotttc doit avoir pour fe procuret 

de bon ^iin» 

On doit cboifîr un tems propre pour faire moudre les 
grains ', & les gens entendus en font moudre te ut à la fois. 
h. quantité nécelîaire pour leur provifion ; rarement la fa- 
rine fe garde-t'elle au-delà. Pour faire moudre une telU 
Provifion de farirte , on doit prendre le tems où les eaux « 
es vént^ , les chemins , éc le moulin même font les plus 
favorables » en prévenant le Meunier de Quelques jours. Da 
cette manière > un particulier occupe feul le moulin , juT** 
ifi'k ce que toute fa befogne foit faite » & il a foin de té 
trouver lui-même à toute Topération , ou d*y envoyer deé 
perfonnes de confiance. 

On prévient par-là, en partie, la tromperie des Meuniers J 
filais , malgré cela > ils font û adroits , qu'ils trouvent toù-* 
jours le moyen de prendre plus de grain qu*il ne leur en 
eft dû pour leur mouture. Les pauvres & les Mercenaires 
font encore plus éxporéâ à leur mauvaise foi. Il y a peu de 
moulins en Province qui foient tels qu'il faudroit qu*iU 
fuiïent pour faire de bonne farine : les meules y font fou-*- 
^cnt de mauvaife qualité de pierre , & mal aiTorties. D'ail* ' 
leurs , les perfonnes capables de les drefler comme il fau* 
droit pour retirer du grain toute la farine qu*ll eft pofHBIa 
d'en tirer , font rares. L'Hyver eft le tems de faire mou* 
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dre , parce que les eaux & les vents font abondans , & qu'on 
en retire toute la force au'on en peut tirer par le mouve* 
ment des moulins , & les faire tourner de manière pro-* 
fitable. On a fait l'expérience , qu*unfetier de blé moulu 
en Eté , dans un moulin de Province > n*avoit raportc qud 
dnq fixiémes de pain , de ce qu'avoit rendu autant de blé 
snoulu en Hyver au «mime moulin* Ainfi , un Econome*» 
après avoir nettoyé ici grains en Automne , & avoir fèparé 
les difFèrentes (palités , doit faire mettre en ^ine tous les 
grains deftinés a être confommés fur les lieux , pu à êtrs 
Tvm, II, îé 



m P A I 

vendus , & cela > afin do profiter de l'abondance des eaui 
ft de la force des vents. 

Il y a fur cette matière des connoi^Tances qu*il ed eflfea* 
tiel à un Econome d*avoir juTqu'à un certain degré ; pre« 
fniérement , pour D*étre pas trompé , & fecondement y 

Sour fe déterminer fur le moyçn d^avoir le pain à moins 
e frais. 

Prefque toutes les perfonnes qui recueillent des grains « 
font du pain chez eux , ^ ont , pour cet effet , toutes les uf- 
tenfîles néceilaires. Ils y trouvent , à ce qu'il leur femble y 
un plus grand profit que de le prendre chez le Boulanger : 
ils peuvent avoir raifon dans la fîtuation aâuelle des cho«> 
fss t mais cela les engage à des foins bien grands , & à une 
grande pertç de tems : dVilleurs > peu de perfonnes en- 
tendent à façonner le pain , aufli parfaitement que ceux qui 
en font leur profeifion. Bien plus , dans une maifon où il 
<*en confomme peu , on a prefqu*autant d'embarras & de 
dëpenfe pour le faire , que aans celles où il s*en confommç 
|}eaucoup ; car il le faut faire plus fouvent 4 proportion de 
la quantité , pour ne pas le manger trop ra^s : ainfi tout 
(;hef de famille doit voir là-defTus ce qui lui efl le plus ex* 
pédient. Pour cet effet , il eft bon qu*ilfoii iiiflruitde la pro^ 
portion qu'il y a entre le poids du pain > le poids di| blé & 
de la farine : or } voici cette proportion > dVprès les expé* 
f iences qui en ont été faites. 

i**. Pour Iç blé ordinaire & commun » on a éprouvé » 
qu'après y avoir aporté toutes les attentions podlbles rtant 
pour la faifon de le moudre que pour la bonté du moulin » 
il ne fort jamais du moulin un poids en farine » é^al au bl^ 
<p]*on y a mis ; ain(i , on a trouvé une livre de farine de 
tnoins I fur quatre- vingt Çc cinq livres de blé , parce qu^il y 
^ une partie de la plus fine farinç qui s'envole, 

i**. Il y a un déchet encore plus fenfible (iir la farina 
pafîée au tamis & même au blutoir : car en là pefant fépa- 
fée du fon i il a réfulté que ce même blc a donné , fur dix 
livres pefant > fept livres ae ^ine & trois livres à peu près 
de fon. 

3°. Pour le blé de la première clafTe , qu'on apelle U 
tête du blé , on & trouvé que dix livres de ce blé ont ren^ 
du fept livres & un quatt de bonne farine , & deux livres 
Irois quarts de fon : ce oui fait , fur quarante livres pefant 

!le ce blé , vingr-neuf livres de farine , & onze de fon feuf 
cment , & cela , parce que le borf blé rend plus de farine 
qu'un autre. Sur quoi on doit rem-^que^ que la farine qu{ 
provient du meilleur bl^ « recevant beaucoup plus dVau , 
^it pins de pain. , ' t, . 

4*». On a éprouvé qu'une quantité ie farine de blé ordi* 
ftaire & de la féconde daife ; par exemple > fept livres de fa- 
rine avant d*étre mife en pâtes , en pefent dix après que le 
pain a été cuit & fbrtont du four , ce qui prouve qu'il f 
^oU ÇAU4 trois livres pefant d'eau, 
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Enfin ) on a hnowfé que fept livres de fine ^ne de ce 
nême' h\é ont donné dix livres deux onces de pain » ce 
ipii eft deux onces de plus que le même poids de (arin« 
Bon tamifée : que le gruau de ce même blé a donné- ua 
ouarteron moins que la fleur de farine ; c'eft-à-dire , que 
fept livres de cette farine » où la fleur & le. gruau étoient 
reftés cniemble , ont donné dix livres jufte de bon pain ; 
que fept livres de farine fine du même blé en ont donné 
dix livres deux onces , & que fept livres de grofle farine de 
croatt de pareil blé » n*ont rendu que neuf livres & quatorze 
onces :*ce qui prouve que plus la farine eft fine , plus elle 
reçoit d*eaa , quoiqu'elle loit de même blé « & plus elle 
tend de pain. 

ATégard'de la farine du blé de la première clafTe y on 
a vérifié que le gruau a donné autant pefant de pain que la 
£irine de la féconde qualité du blé de la féconde clafie » 
& que la farine de la féconde qualité de ce premier blé , 
a fourni autant de pain que la^fine farine du fécond , 8c 
qu'enfin la farine au blé de la première claTe a produit 
aix livres un quart de pain pour fept livres de farine. D'où 
U (uit qu*il y a toujours un véritable profit à préférer le 
plus beau blé au commun , parce qu'il rend plus de pain ; 
ce qui a été vérifia par plufîeurs expériences. 

Ces expériences ont donnéH^eu de propofer aux Che& 
de famille le moyen qui fuit. 

Manière dont un Laboureur peut faire échange de fes 
grains avec un Boulanger pour du pain , & ce, pour éviter v 
les embarras de la mouture de la farine , de la fabricatioit 
do pain , de la perte de tems que ces diverfes opérations 
emportent » & pour mander de meilleur pain. 

I». Comme c'eft If poids du blé qui détermine fa bonne 
ôu mauvaife qualité > il faut commencer par le blé de la 
moyenne dafie. Ce blé pefe deux cens trente livres le 
fetier mefure de Paris : on peut dans les autres pays fe fer« 
vir de cette mefure pour fe régler fur la proportion du pain 
au poids du blé. Cela pofé » le particulier ou Laboureur 
qui veut^écbanger du blé moyen avec du pain de Boulan« 
ger » doit faire fon calcul de la manière fuivante : deux 
cens trente livres de blé qui ne valent que quinze livres 
prifes au marché., peuvent faire pareil nombre de livres 
pefant de pain de place ; mais comme il efl jufte que le 
Boulanger foit indemnifè du ]>rix de la mouture & de celui 
de la faorication du Pain , qui efl fon commerce , le Bou« 
langer ne doit donner que deux cens trente livres pefant 
de pain de place en échange de deux cens trente livres 
de blé. 

a\ Si ce même particulier veut en échange de la même 
quantité de blé moyen , avoir du pain bourgeois , qui vaut , 
par exemple , fept tiards la , livre , tandis que le pain de 
place ne vaut que dix-huit deniers » alors il ne p;ut exiger 

L ij 
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du Boulanger que cent foixante & feize livres & demie p#» 
fant de pain , pour deux cens trente livres de grain. 

3*. S*il veut échanger d'excellent h\6 , tel qu*eft celui 
de U tête , pour un fetier de ce même blé pefant deux 
cens cinquante livres , il doit tirer trois cens & deux livres 
•& demie pefant de pain bis-blanc ; ce ({ui eft cinquante-deux 
livres & demie de pain au-delà du poids de Ton blé , parce 
qiie , dans te cas , ce blé excellent vaudroit au marché 
vingt-une livres le fetier. 

4*. Si le même particulier étant à.fon aife , vouloit , ;m 
lieu de pain commun t avoir du mollet en échange du bl| 
commun & ordinaire i mais net , il ne pourroit tirer pour 
un fetier de blé pefant deux cens trente livres ", que cent 
cinquante livres pefant de pain mollet. Journ, écon, O3o» 

L'Auteur qui a pcopofé cet expédient , fait voir qu*ua 
Boulanger qui entre^rciidroit ce commerce , & qui fournie 
roit à quelques Villages , feroit en peu de tems une groilç 
fortune , & que d'un aqtre côté , rien ne feroit plus avan- 
tageux pour les gens de la campagne , de chan|;er leur bl^ 
toutd'un-coup en pain avec le Ëoulanger , qui , a la vérité » 
s^obligeroit déporter le pain to\i$ les fols qu*on en fe? 
roit convenu. 

V» Que réchange qui fe feroit entre le Boulanger & le 
Propriétaire des grains fe ré^leroit fuivant les trois diiFév 
rentes qualités du blé » & fuivant le poid.« de mefure. Par 
exemple » pour un fetier de blé médiocie qui peferoit deux 
cens & dix livres , le Boulanger ne donneroit que cent 
cinquante livres pefant de pain bis-blanc , parce que Iç 
inauvais blé produit toujours moins de pain , & que tha^ 
que efpéce doit fuivre f^n prix ; on fuivroit toujours la ré<v 
«le de trois ou de proportion , en difant : 

Si deux cens cinquante livres peiant de grain ont donné 
tant de pain', combien le poids différent qu'on trouveroit 
à ce même grain en doit donner ? Cette manière de compr 
%tr , empêcheroit les uns & les autres d*être trompés. 
' FàI|^ BENIT pour des gen^ de la campagnç. On doit i 
i*>, prendre de la pins belle fleur de froment en poudre ^ 
la quantité convenable à la grandeur du pain bénit , çn 
ôter d'abord le quart, pour taire le levain , que Ton dé* 
trempe avec de la levure & de l*eau chaude : laiiTez reve- 
nir te levain dans une jatte quM faut bien couvrir lorfqull 
^ait ftoid. Pendant ce tems-là détrempez les autres troii 
quarts de la farine avec de Peau bien chaude : mettez-y 
Une livre de beurre frais , un fromage mou , un quarteron 
fie ^el : deux heures après rafraîchirez le levain avec cette 
pâte t & mettez-le encore repofer dans la jatte : quand 'û, 
fera revenu « mêlez le tout , pêtrifTez-le bien , fkçonnez-le 
fur la pèle > doiez-le avec des œufs battus fans eau , & met- 
^ez-lç dans le four , qui n^ 4oit p^s être d*ane chaleur ^' 
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Icrte que pour te pain ordinaire. Lorfqu'ilTeracuit» tirez<» 
le doucement (ur quelque rond de bois. 

Pain de pourceau, riante dont la racine efl ronde » & af* 
fez femblable à un petit pain i lés cochons en font fort 
Êriands : elle croît dans les bois & dans lés buiiTons. Cette 

Î liante pou(& des fleuri qui font de différentes couleurs i 
èlon les diverCes eipéces de la plante i car les unes (ont pur- 
purines , les autres blanche^ , les autres gris de lin : on les 
multiplie de Semence en Septembre & en Mars » & on les 
îeme en des pots remplie d une terre légère. Là racine de 
tette plante eft chaude & defCcative : fon ufage principal 
eft dans la dureté de Touïe en infufîon dans Tefprit de vin i 
fon nfaçe tfeû ordinairement qu^extérieur > parce qu*ell^ 
tpéreroit avec trop de violence^ 

Avertijfemenii 

PAIN. ( le ). On a avancé dans cet article qu*on devoit 
laiiTer cuire le pain Bourgeois deux bonnes heures & de- 
mie dans le four : & qu*à l'égard du gro^pain on lé 
laiffe quatre heures , avant de le tirer. Oj^pious a fait 
DhCer^r que c*étoit une erreur : il ne faut au pain Bour- 
geois qu'une heure au plusppur le cuire , & que pour lé 
gros pain deux heures iumfent. Plus le teius le rehdroiC 
touge en dedans & de mauvais gôût^ 

PALÈS-COULEURS. Maladie qui (urvient aux per* 
fonnes du fexe vers le tems qu'elles doiveilt avoir leurs 
régies > ou même lorfqu*après être venues , elles fe fupri'» 
ment : elles durent quelquefois jufqu'à Page de vingt 
ans. Lorfqu^elles en font atteintes , elles ont le vifage & le& 
lèvres pâles & prefque plombées , & elles éprouvent diver^» 
fes incommodités » coitime des douleurs de tête , d'efto- 
mac f dés iaflîtudes , une difficulté de refpirer. Elles ont uit 
goût bizarre & dépravé comxile de manger du Tel , du plâ- 
tre i du charbon , du vinaigre > &c. Les caufes de cette ma- 
ladie font h dépravation de^ fucs de Veilomac , Tépaiflif-' 
fement du fang , & les pbftruâions du foie » de U rattç & 
de la matrice^ 

Réméde* On doit travailler à évacuer lés humeurs , & 
8 faire reprendre au fang fa fluidité naturelle. On en vient 
à bout par Tufage des ^ibforbans » tels que Topiate abfor-* 
bant , dont on prend un gros tous les matins > ou la pou- 
dre apéritive & correâive. 




dégoût 

lendemain reprendre de cette même poudre pendant qua- 
tre jours » fe purger pour la féconde fois le cinquième ; le 
Î'our fuivant révenir aux abforbans pendant cinq jours, & 
e purger le ûxiéme : & ainfi dans cet ordre t pendant uft* 
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mois on fix femaînes > on arrive ordînaîreinent à gQ^rîfbil* 
Dans le méme-tems prendre des ftomachiques pour corri- 
ger le vice de Teiloniac & de la digeftion , comme la quin- 
teffence » d*abfyiithe } le quinquina. Si la maladie revient 
après quelçiue-tems , recommencer les marnes remèdes » 
& les continuer pendant trois mois 9 les derniers quinze 
jours de chaque mois. 

A rëeard de la fupreflîon des régies , la malade doit 
non-feulement pratiquer les remèdes ci-deOus » mais avoir 
recours à la faignëe du pied & au demi-bain. Peur le rëgi« 
me , il doit être tel qu*il fe pratique dans l*ufage des cor<pt 
toCik & abforbans. 

Si les maux ci-deiTus étoient toujours rebelles , il fau- 
droit avoir recours aux eaux minérales de Vais 9 on à cel* 
les de Plombières , ou à celles de Forges. 

Autre Remcde. Prenez deux onces de limaille d*ader 
crue & bien lavée , faites- les infiifer pendant vingt-qua- 
tre heures dans une chopine de vin blanc , pafl*ez-les enfuite 
par un linge plié en deux , au-defTus d*une 'cruche remplie 
de fix pintes a*eau de rivière > rejettez comme inutile ce 
qui fera r^^fur le linge , confervez cette eau dans des 
bouteilles fichées & en lieu frais. Donnez-la poqr boiP 
Ton ordinaire pendant quinze jours : plus la malade f n boi- 
ra ) plutôt elle fera çuérie. Elle doit s*abilenir des fruits 
crûs , falade » pâtiHerie > & tout ce qui eft diffîcile de di- 
gei^ion i fe purger avant » & faire beaucoup d^exercice. 

PALISSADE. Bel ornement de jardin : on emploie le 
plus ordinairement le charme » dont on fait de fort belles 
charmilles : on les faitaudi du petit érable » du chèvre-feuil- 
le I du jafmin » de Torme > du hêtre y du tilleul : on y em- 
ploie auâi les arbres qui viennent dans les endroits les plus 
froids ) ic qui confervent toujours leur verdure , comme 
l'if 9 le chêne- verd » le buis , le houx , le lierre ; celles-ci 
fervçnt encore à cacher des murailles , des terreins incul- 
tes 9 ou peu agréables à Fafpeâ. ^ On en fait de diffé- 
rentes hauteurs il y en a qui ont jufqu*à cinquante pieds 
de haut. ^ ^ ^ ^ 

Pour planter les palifTades , on fait une rigole d*un pied 
^ de profondeur , dont on conferve un côté coupé à pied aroit 
fans rébouler » & dehors de l*allée pour y aaofTer le plant. 
Si la charmille efr groHe, on défonce la terre de trois pieds « 
on rafraîchit les racines , & on les met brin à brin dans la 
rigole adoifée contre le côté coupé à pied droit 9 & on les 
couvre de terre : il hut laiiTer un peu de place derrière les 
palifTades , pour pouvoir les tondre. 

Les paliliades font un des grands ornemens des jardins : 

elles fervent à renfermer les bofquets » à couvrir les murs 
de clôture , à boucher les vues dèfagréables , à conipor 
les biais qui fe trouvent dans les jardins. Les petites pali^ 
fades font de buis & de jafmin. 



¥> LISSER les arl>res aux espaliers. C^eû attacher leurs 
hanches au treillage , à droite & à gauche» & avec égalité. 
Ce n*eâ qu*au mois de Mars de la féconde année que le$ 
arbres font plantés , quUl faut les palifTer ; il faut« avant ce 
tems-la » les laifter poulTer en liberté , fans les ébourgeon- 
Aer , ni les arrêter : 2,\ on doit dter toutes les branches 
inutiles : enfuite on cûmmeilce à attacher la maîtreife 
branche toute droite » on l'arrête par le haut : après quoi 
on arrange » de deux côtés » toutes les autres Inranches f 
& on leur donne la forme d'un éventail > mais néanmoins 
fans les forcer : oïl ne doit àas non plus attacher le bout 
d*une branche plus bas que le lieu d^oùelle fort : il faut feule*- 
inent les fôparer leS unes des autres, & ne jamnis les croifer. 

PALPITATION de tœm. Si elle vient de plénitude 
de fang » il faut faigner la perfonne fujette à cette palpi^ 
tatioxi , & lui faire obferver un bon régime. Il y plusieurs 
remèdes contre ce mal , les tfurgations ) les bouillons faits 
avec pourpier , laitue , oieille , jus dWange > l^armoife erk 
décoction , Teaix de méliff^ magiftral , depuis une dra|;me 
)ufqu*à une once ; la teinture de canelle , depuis demi-orag* 
ne jufqu^à àeuX dragmés : la décoâion de iauee , l^eau oe 
âeur d'orange t ces divers remèdes font conCziïiés par M* 
Lémtrl , Médecin* 

PANACÉE* Oti âpelle aîniî-Urie eaU j»tépa*f6 , A la-» 
qnelle on attribue quantité de vertus pour h guérifon de 
oivers genres de maladies. M« Ckomel explique , dans fon 
Diétionnaire » comment fe fait cette eau ; on réduit, dit- il» 
en poudre groflîére les pierres ou terres qui contiennent 
liu faipêtre , on fait bouillir Cette pomU-e dans l'eau i on 
met la diflblution du falpétre fur le feu , & l'on fait évapo* 
ttt la liaueur jufqu'à ce qu'elle s'attache à une écumoire » ^ 
& qu'elle paroifle d'une couleur jaunâtre. On apelle cette. 
liqueur huileufe. Eau mère de faipêtre : on fait enfuite éva* 
Itérer cette eau fur le feu , dans un vai/Teau de terre , )ufqu*à 
ce qu'elle paroiiTe en confiftance de miel ; pendant ce tems« 
là on la remue bien & on l*écume , puis on met cette ma- 
tière épai^fe dans un creufet , entre des charbons ardens y 
& en augmentant le feu peu à peu , on fait évaporer tous 
les efprits acides jufqu'à ce qu'elle ne fîime plus ; alors on 
augmente \é feu > & quand la matière eft en fufîon , on en** 
tretient le degré de chaleur jufqu'à ce qu'elle devienne 
blanche* En cet état , on la jette dans de l'eau chaude : cette 
eau s'aproprie tous les fels fixes de cette matière , & elle 
«fpofe au fond du vaiflTeau cette matière alkaline , qui eit 
très -blanche : on la lave en plulîeurs^aux , jufqu*à ce que 
Ton fente au goût , qu'elle s'ed dépouillée de tous fesfels : 
'c'efl cette matière ,. réduite en poudre , qui eft la célèbre 
panacée univerfelle ou nitreufe , dont on voit que la bafe 
cft l'eau de faipêtre. Cette panacée abfc rbe les acides » 
diflbut les glaires t les évacue par les felles i fans caufer au« 
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cune tnxichée. Elle convient dans toutes les maladies cliro* 
niques , à toutes ibrtes' d*obftru£lions : elle excite U 
tranfpiration , euërit la jaunifTe. Le même Auteur pré- 
tend qu*elle eft ipëcifique pour le fcorbut : la dofe eft depuis 
une dragme iufqu^à deux. On doit en ufer plusieurs jours 
de fuite : on la prend dans uns eau minérale y ou dans unC 
taiTe de thé , & à jeun. 

PANADE. Sorte de bouillie pour les enfiins. Mêlez 
a^ ec du bouillon , une fuifirante quantité de mie de pain y 
ajoutez-y un jauae d*œur, ou bien une cuillerée de bonne 
3iuile d^olive ; remuez le tout , & faites-lui prendre quel- 
ques bouillons. 

On la feit encore de cette manière. Prenez deux onces 
fàe gruau d*avoine , du plus nouveau , lavez-le dans plufieuss 
«aux tiédes , jiifqu'à ce que le gruau ^efte au fond de la ter- 
rine ; faites-le bouillir à petit feu dans un pot , avec trois 
demi-fetîer d*eau , jufqu^a la rédu^ion de la moitié : en- 
fuite paifez-Ie par un linge net avec exprefSon , ajoutet-y 
un f^eu de fucre & une cuillerée de vin blanc. Cette panade 
cfl le^re & nourriflante. 

PANAGE ( le ) eft un droit de glandée , c'eft-à-dire , de 
mener paître les cochons dans les bois lorïque le gland 
tombe. Ce droit s^afFerme ou fe perçoit à r^iibn aune 
ibmme par tête. Il faut (é conformer , fur cela , à POrdon- 
nimce des Eaux & Forêts , c'eft-à-dire , qu'il ne faut point 
permettre le panage lorf qu^il y a peu de gland , afin de con- 
ferver les bois qui font le bien Is pluj fonde des Seigneurs y 
•&. n'y jamais fouf&ir ni chèvres > ni moutons. 

PANAIS. Racine potagère : il y «n a de ttois efpéces ; 
le long , dont la racine eu très-longue , & la tige haute de 
trois ou quatre pieds ; le rond , dont la racine eft plus grofïe 
i& plus courte ; & celui de Siam , qui eft fort gros du côtd 
«ie la tête , & a la chair plus jaunâtre. Les panais fe multi- 
|)lient de graine > laquelle eft plate , de figure ovale & de 
couleur brur.e : on la feme au Printems , à claire-voie , en 
ïionne terre. Si la plante levé trop dru on l*éclaircit att- 
ttnois de Mai. 

PANARIS. Mal cruel » en forme d*abfcès qui vient au 
«ioigt, qui corrompt &^ourrit les chairs» &caufe de vives 
dlouleuris. 

Remède. Prenez des cendres de farment , faites-en une 
forte leflîve , faites-la bien chauffer , verfez-en-dans un vafo 
commode , trempez-y la partie affligée : il faut Py laifTer 
fort longrtems , & pour cela y verler de tems en tems de 
nouvelle leflîve chaude ; réitérez cette opération , & vous 
<n verrez promptement les bons effets dans quelque état 
<jiie foit le pnaaris , foit dans fon commencement , lorffTU*il 
i^'y a que de Pâiiflure , foit dans fon accroiiTement , lorfque 
îenflure gagne & que le pus augniente , foit lorfque les 
chairs font coirompues i eu kkmve atôrç au-dehors toute 
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la flialignîté du mal ; îl ne faut , après cela , que couper la 
peau morte , & mettre fur le mal des onguens dont dh {e 
lert pour confoUderles plaies. ^ 

Autre Remède. Il faut donnef^ouverture aux panaris par 
la pointe de la lancette , ou par Taplication de l'onguent 
de la mère, P^oyc\ AhCcès > où cet onguent eft explique: en- 
fntte tremper le doigt dans une leflîve de cendres de (ar- 
ment : il en fort des glaires qui font la fupuration de la 
membrane altérée. Ce remède eft excellent. 

Ou prenez le jaune d'un œuf frais i du fel commun , la 
valeur de la moitié d^un dé à coudre ; pulvérifez le fel , & 
(àites-le fondre dans le jaune d*œuf , en les autant jufqu*à 
ce qu*ils fbient bien mêlés ; faites enfuite un Uniment fur le 
doigt, que vous enveloperez de linge « le renouvellant dt 
douze en douze heures ; la guériibn fera prompte. 

PANIS. Sorte de grain aflez fpmblable au millet ; mail 
fes filamens font differens » étant plus longs d*un pied , 8c 
entaifés > &; fes grapes contiennent quantité de graines ve- 
lues , & bleues ou rouges. Il y a des Provinces où l'on en ~ 
^it du pain comme avec du millet. On l*écrafe fous un9 
menle ae pierre avant de s'en fervir : il vient plus vite i 
mais il n^eft point fî délicat ; il aime les_ terres fabloniieu* 
fes , pourvu qu'elles aient un peu de iubflance. 
' PAON ( le) eft regarda comme le plus beau des oifeaux p 
tnais il n'eft eilimé que pour fa beauté , car fa chair ed 
difficile à digérer. Il n*fÛ JjMs de l'économie d*ea avoir un 
erand nombre « parce oue ces oifeaux font fort goulus , 6t 
font beaucoup de déeat. Les mâles vivent jiifqu'à vingt- 
quatre ans , les ftmâles moins , & n'ont pas la beauté 
aes mâles : les belles couleurs de plumes né viennent à 
ceux-ci qu'à leur troi(iéme année. Cei oifeaux aiment à fe 
percher en Tair , & cherchent les lieux les plus élevés i on 
ne leur bâtit un toit , que pour empêcher qu'il ne fe per- 
dent. On donne cinq ou iix femelles à chaque mâle. Les 
paonnes pondent au bout de leur troisième année : elles 
pondent aix ou douze œufs , & font fujettes à les égarer ; 
car elles pondent en differens endroits. Leur couvée eil de 
cinq oeufs : les petits font un mois à éclorre : on doit jetter 
de la nmirriiure auprès. Pour éviter l'inconvénient que I9 
mère ne les abandonne , on les fait couver à des poules 
ordinaires. On choifît les^plus groiTes : il leur fuffit de cinq 
«eufs : ainfi la paonne peut pondre jufqu'à trois fois par an 
'idans les pays chauds , mais le nombre des œufs diminue à 
chaque ponte. Quand les paonneux font édos , on leur 
donne , an bout de deux jours , de la farine d'orge détrem- 
pée avec du vin , Se du nromcnt bouilli & refroidi : on leur 
donne encore du fromage blanc nouvellement fait , & mêlé 
avec des poireaux h-^chés. 

PAPIER. On fait le papier de quantité de chiffons , de 
vieux drapeaux « vieux boges : on le$ blanchit » on les ha,* 



cne mena , 6c oft les réduit en une tfpéce àt pâte , à l^aidd 
des» moulins. On délaie cette pâte avec de Teau tiède , oa 
en fait une bouillie daire t on trempe dans la cuve » où eft 
cette bouillie « un moule ou chaifîs qui enlevé cette bouil* 
lie , dont le plus clair s*égoutte à travers > & on renveri* 
ce qui y rçfte {ur une groâTe étoffe de laine y qu'on couvre 
d*une autre pareille fur laquelle on met une antre feuille » 
& ainfi fuccelHvement. On fût éeoutter toute l*eau , par le 
nioyen d'une pre^e qu*on met lur ce tû$. Eniiiite on fait 
fécher fur des cordes toutes ces feuilles , & on les paflil 
dans une colle : on les fait fécher » on les j>orte à la prefle § 
& on les liflc. 

Papier Terrier. Ceft une deicriptîoa que fait êaire 
un Seigneur de tous les héritages » tant féodaux que rotu* 
rîers qui font dans fa mouvance féodale , ou dans fa cen* 
(tve 9 de tous les droits > dîmes > terrages > coutumes > cor- 
vées , rentes foncières & autres femblables « de tous leâ 
Vaifaux , arriére- VaiTaux & Su}ets ceniîers t en outre ,de 
toutes les r^connoiflances de fes cens * rentes » & autrei 
droits feigneuriaux , fonciers & autres. En un mot, c*eft 
une déclaration par le menu , 5c par le détail » de tout cd 
que chaque ValTal ou Sujet cenfier tient , & qui relevé de la 
Terre dont il a été fait un papier Terrier. 11 faut , pour 

Erocéder à la confe^ion d*un papier Terrier , obtenir des 
ettres en Chancellerie» adreflees^à des Juges Royaux ^ 
portant commillion pour fair«^eUer par-devant le Notaire 
a ce commis , tous les Débiteurs de redevances prétendues 
par les Seigneurs , aux fins de porter les foi 2c nommage > 
payer les droits > bailler aveux ôc dénombremens par le 
menu > tenans & aboatiiTans » afin de les connoitre » oc d*ea 
pailer uhe forme authentique. Ces Lettres étant entérinées 
par le Juge , le Seigneur qui les a obtenues l'fait faire les 
proclamations par un cri public » aux marchés , ou à riiïue 
des MefTes des Paroiflês » & fait apofer les affiches : aprè^ 
quoi il fait procéder , par le Notaire ) à la confeâion da 
papier Terrier .; 6c chacun des Vaâaux eft obligé de venir 
faire fa déclaration , & la faire écrire dans le papier Ter- 
rier I le tout d'après les titres de fon acquisition i aveux & 
dénombrement. Le papier terrier étant achevé t on doit 
le faire dcrre par le Juge » qui rend une Sentence de dôtu^ 
re. Le. tout doit être rait dans Tan» à compter du jour que 
les Lettres pnt été obtenues. 

Le renouvellement d*un Terrieï'>eft très-néceflaire , & 
on ne peut prendre trop de foins pour le bien faire. La plîir* 
part des Seigneurs ne connoifTent pa$. le mérite de ce tra- 
vail ; ils s'acheiTent à un Notaire de la campaene > & difpu- 
tent de prix avec lui : celui-ci va au plus a'ifè ; il reçoit la 
déclaration de celui qui fe préfente., fans vérifier à quel 
titre il poffé^e » ni la quantité : il hiffe en arriére tout le 
difficile. On lui rend un aveu ; il copie l'ancien fans s'em* 
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hunffér des nouveaux tenons , fans rërifier fi le Va&l 
n^a point fait de fon-fief Ton domaine » ou 5*il ne s^eft point 
joue de Ton fief: il laiiTe tout pafl^r. Ce qui étoit en la* 
lour , eft devenu pré ; & lorfqu^un rachat en ouvert , on na 
fait par où s*y prendre pour reconnoitre les domaines qui 
'doivent relief. Cette négligence fait perdre beaucoup de 
droits ; la prefcription s'acquiert , & le mal cil £ins reniéde* 
II eft vrai que le Seigneur à trente ans pour blâmer ; mais 
comme il eft difficile de relever les erreurs , les. choîes en 
demeurent là. Dans les Pays & Coutumes où Ton preiicrtC 
les cens contre le Seigneur , un Terrier eft encore plus in* 
diipeniàble. Effaifir Vadm. des Terres» 
PAQUERETTE. Toyer Marjraerite. 
PARALYSIE* [ la ] eft or£nairement caufée par là 
pituite qui bouche les nerfs > & empêche les elprits animaux 
d*y couler. On doit donc s*apliquer à lever cette obftruc* 
tion , pour redonner aux efprits animaux leur cours libre 
par les nerfs dans toutes les parties des corps. Elle peut ve* 
air encore d*avoir habité une maifon neuve » dont les mii« 
railles font humides* 

Rc-méde. Le malade doit faire une diète éxaâe , ne man* 
ger qoe du pain bien fec > des alimens atténuans & deffé» 
chans , du rôti piqué > de fauge & de Romarin ; être purgé 
c:»nFenablement , ufer d'une décoâion de bois de buis; 
avec un peu d'écorce de citron f pour ion boire ordinaire ; 
' ûTer de remèdes iudorifiques le matin & le foir pendant 
Irois (emaines. 

On peut lui faire recevoir la vapeur de Teiprit de vin » 
étant bien couvert dans un baquet. 

Autre remède. Prenez une pinte d'efprit de vin , dans 
laquelle vous ferez infufer , pendant vingt-quatre heures » 
deux poignées de feuilles de petite fauge » coupées groflîé- 
rement. Pafiez cette liqueur au travers d'un linge » & fai- 
tes fondre dans la culture une livre de beurre de chérre y en 
remuant toujours, & battant le tout jufqu'à ce qu'il devienne 
comme de la crémf) : frottez enfuite la partie malade avec 
un linge chaud devant le feu , la graifiant deux fois le 
jour avec ce liniment tiède ; enfuite couvrez-la » & la tenez 
chaudement. 

Ou apliquez fur la'partie du vieux levain niéié avec la 
poudre de graine de moutarde & un peu de vinaigre ; & 
on y laiiTera le tout jufau'à ce que la partie ait de la rou* 
geur , & le lever aum-tôt. Voyei Rhuma^ifme. 

Ou firottez les parties affligées avec de la graiiTe d*un che- 
vreau rôti â la broche , & dont on a rempli le ventre de 
clous de girofie. 

Autre Kemède. Faites bouillir enfemble une livre & de-* 
ihie d'huile de noix , une pinte de gros vin » de la camo- 
mille r de la fauge» de Tabfînthe « de la rue , de chacune 
une poignée i çomez le tout i lorfque le vin fera confom- 
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mé , & jéttez y trois onces de térébenthine de Venife avW 
trois mufcades pulvérii^es. On doit Êrotter avec cette 
•ipéce de baume le dos du Paralytique. 

Autre Remède. Faites cuire dans une cfiopine de lait àei 
blancs de poireaux , coupés par morceaux f & jufqu'à ce 
qu'ih foient réduit en pâte ; metcez cette pâte , fur dei 
étoupes ) & apliquez->la bien chaude fur la partie incom- 
modée. ' ^ 

PARC , eft un grand terreîn à la Campagne , enfermé dt 
murailles » cpii fait un ornement dans une terré de quelque 
étendue > & qui fert au plaifîr du maître* On y enferme toute 
forte de gibier , gros & menu , comme chevreuils > ceris , 
daims , lièvres > lapins. On y enferme la quantité qu*on veut 
dé terres labourables > ou de bois taillis , ou de pâturages^ 
On y peut pratiquer des allées & dès couverts t & y chaiTe^ 
le eibier » n l'on veut , pour manger ou pour vendre. Oii 
doit y pourvoir à la inbfiilànce de^ bétes , foit en y 
femaiit de l'avoine & de l*orge dans les plus mauvai^s 
terres , foit en y jettànt , pendant l'hyver , du foin , des 
fèves t des plantes de jardin & tout ce que ron_a à grand 
marché. 

PARCAGE. ( le ) C*^eft faire parquer les bêtes à laine t 
& leur faire pailer la nuit au milieu des champs , dans un 
parc fait de claies. Ce Parcage fe fait pour engr^iiTer U 
terre fur laquelle on met le parc , foit terre labourable oit 
Autre. Le parc eft un carré de claies » grand à proportioil 
du troupeau que Ton veut faire parquer. Ce font ordinaire- 
ment des perches attachées à des pieux avec des ofiers , & 
foutenues en dehors par des piquets. A côté * & hors dil 
parc I eft une cabane roulante pour coucher le Berger. On 
met quelquefois deux parcs à côté l*un de l'autre ; alors uit 
des côtés du premier fert de cloifon à l'autre > & om y fait 

ÎtaiTer alternativement le troupeau , c'eft-à-dire , depuis 
e foir jufqu'à minuit dans le premier , & depuis minuit 
îufqu'au Soleil levé dans le fécond ; car Vherbe couverte dé 
rofée ne vaut rien au bétail. Par -là on fiime plus de terre 
à la fois* Au refte , il fufHt d'un parc de cent moutons pour 
amender tous les ans huit arpens de terre. Il fuffît même 
de renouveller cet amendement tous les fix ans. On fait 

Ç arquer les troupeaux depuis le ^bis dé Mai jufqu^à la 
'oufTaints. 
PAREATIS. [ Lettres de ] Sont des Lcta-es du Grand 
Sceau ) par lâfquélles te Roi mande au premier Sergent ou 
Huiftîer , d'exécuter TArrêt ou Sentence de quelques Juges 
<lans une Province où les Juges n'ont'aucune Jurifdiélion ; 
car le pouvoir des Juges eft borné au r effort de leur Siège : 
4infi , quand on a obtenu un paréatis ,' les Juges fouverains 
ou autres , ne peuvent pas empêcher l*éxécution des Juge- 
mens > ou donner des furféances. - ' 

On peut absolument fe pafler de paréatben prenant h 
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ftfrmîâton du Jagt des lieux , qui Te met an ha June Re- 
* quête , & le Juge ne peut la refufer » ni en empêcher Vexé» 
cution. 

PAREIRÂ BRAVA. Racine qui croit au Brefil , d'où elle 
a été aportée en Europe. Ses propriétés font de fermenter 
doucement avec le Tang , & d'enlever , par les fels volatils 
qu'elle contient , les obftacles qui arrêtent le cours des 
urines. Cette racine eft en même-tems diurétique & vul- 
néraire ) & on doit la regarder comme un Tpécifique effi- 
cace dans les maladies des reins & de la veme. On l'em- 
ploie dans les difficultés & dans la fuDreffion des urines » 
dans les douleurs néphrétiques » & dans les hydropifiea 
naiâTantes. 

On fait bouillir , depuis un gros jufqu'à Jeux &- trois , de 
Cette racine , battue & affilée daw trois chopines d*eau ré» 
duites à pinte i étant refroidie » on la paHe à travers l'étami- 
ne , & on la garde dans une bouteille. Le malade doit en 
boire un verre de quatre en quatre heures, On~peut y 
ajouter un gros de Tel ammoniac : on diminue la dofe félon 
rare. 

PARFUM. Vapeur qu*on fait élever pour réaéer l'o- 
dorat ou contribuer à la guerifon de quelque. mal. 

Parfum céphalique. Prenez (lorax calamité , ben- 
join 9 de chaque une dragme & demie ) gomme de genièvre 
éc encens » de chaoue une dragme ', girofle , canelle , de 
chaque deux fcrupules » feuillçs de laurier y de fauge ) de 
romarin , de chaque demi-rdragme : pulvérifez les gommes » 
puis 1^ autres drogues , mêlez les poudres i jettez-en une 
pincée à la fois dans un réchaud pour en faire recevoir la 
vapeur au malade. Ce parfiun eiVbon^pour l'épilepiie » l'a- 
popléxie , & la paraly^ ,^ 

Parfum contre le nwN^ air. Prenez fîx cuillerées de 
bonne eau rofe , dix ou douze clous de girofle concaiTés » 
quelque pelures de citron , mettez le tout dans un^ écuelle 
fur un réchaud. 

PARIÉTAIRE. Plante qui croît entre les pierres dès 
murailles & dans les haies. Ses feuilles font rafraîchiflan- 
tes ^ émoUientes. On s^en fert intérieurement pour net- 
toyer , les reins , & poufler la <!:ravelle : & extérieurement 
contre les tumeurs , les éréll^îcs > les brûlures. 

PARTERPn-E ( le ) eft la pièce d'un jardin qui s'ofïre I^ 
première à la vue ; on le place auprès du corps de logis- 
un parterre doit être diveriifivi ; il convient qu on y voie à 
la tête un bafH^ , ou pièce d*âau : toutç fon étendue do'^t 
offiir un tableau gracieux , par des pièces de broderie , ou 
de gazon » garnies dUfs ,- de caifTes & de pots de fleurs » le 
tout for un beau fable jaune : il doit être deux f^^is plu^ 
long que large , fî le terrein le permet. On peut le faire d^ 
trois manières : i*. en broderie , c'eft-à-diie , avec des en- 
roulesiens en fouis i des plates-bandes de fleurs , des mai^ 
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ûh charges de gazon dans le milieu , & des petits fentîefi 
qui réparent les carrés ou diviiîons que l'on fait avec du 
Iriis nain : 2*. à VAhglo'iiè , ils paiTent pour les plus ûm» 
pies : les compartimens en font tracés avec du buis , & 
remplis de gazon : '3**. en compartimens : le deiTein de 
ceux-ci eu. repété par Cymméttie , tant en haut qu*en bas : 
ils font ornés d'une l^roderie légère de pièces de gazon » 
d*enroulemens , de plates-bandes. 

Les fleurs ordinau-es du parterre font des tulipes com* 
munes» desnarcifles blancs & jaunes > des jacinthes , des étoi- 
les f des couronnes impériales , destotus albus , des jonquil- 
les t des anémones iîmples. C*cft fur les plates-bandes des 
parterres qu^on doit planter les oignons ne ces fleurs : on 
en met deux rangs & à fix pouces du buis. i". Des lilas 1 
du genêt d*£A)agne , âes marguerites t des penfées 9 des 
crocus , car ils SeurifTent plus promptement que les grai« 
nés ' des œillets d^Efpaene » des rofîers panaches , des lys » 
des ibleils , des giroflées mufquées jaunes » des rofes Re- 
ntières , des belles-de-nuit , & autres fleurs vivaces , qui ré* 
fiileqt à Tair & au brouillard : on plante celle-ci au milieu 
des plates-bandes : on y met auffî de gros œillets communs j 
des croix de Jérufalem , des oreilles d*ours , des immortel- 
les , des amaranthes , des rofes d'inde , des œillets d*inde« 
On doit femer au Printems ces fortes de fleurs > & Idrfque 
Fair efl Un peu tempéré. Kcye^ Fleurs. 

PAS-D*ANE ou Tussilage. Plante qui poufle avec 
fleur jaune avant les feuilles : elle croit aux lieux humides* 
Son principal uiage efl contre la toux ; mais il faut que fes 
fleurs foient récentes. On la donne en forme de décoâion» 
contre la pleurefie & TempySme. Sa fiimée , tirée par la 
bouche fert à arrêter les ctt^^s. Ces feuilles apliqnées 
guériflent les ulcères chauds «Tes inflammations. 

PASSÉE. Grand filet à prendre les bécafles : on le tend 
dans les bois taillis , où les bécaifes paiTent , & entre deux 
arbres les plus hauts , ou entre des perches > au haut def^ 
quelles on attache le £let : & des que le gibier a donné de* 
dans , onlelaifle tomber tout-4*coup , par le moyen d*une 
poulie. 

PASSE-RAGE. Plante çui crcnt dans les lieux humi- 
des 9 haute de deux à trois pieds ; (es feuilles font longues 
& larges : fa racine longue > & blanche : elle efl d*un goût 
acre : elle efl corrofîve , apéritîve : elle convient au fior* 
but I au mal hypocondriaque t & corrige la matière acide 
qui charge Teftomac. 

PASSE- VELOURS. Voyei Amaranthe. 

PASTEL ou GuÉDE. Sorte de plante qui vient de grai- 
tie , & qu'on cultive à caufe de fes feuilles. Le paftei eft 
d*un grand ufage dans la teinture > -pour donner un be'aa 
bleu d'azur : celui du Languedoc efl le plus-eflimé : on l*y 
cultive de cette manière* 
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Les meilleures terres , pour femerle paftel > font les foflé 
écs Villes & Châtaiix , & les champs les plus près des mai- 
fôns , parce qu^ils (ont engraUTés. On doit tTabord jetter du 
lumier fur le champ , bêcher la terre * la dlfporer en plan* 
ches de trois pieds de large » & les unir avec le râteau : 
2'. fèmer le paftel au mois de Février : préférer la graine 
violette , parce que le paflel qu'elle produit a les feuil- 
les unes & unies t au lieu que la graine jaune les a velues : 
ce c{ui fait au*elles f« chargent de' poufliére : 3^. femer la 
graine fort epailTe fur les planches , & la couvrir avec le ra« 
teau > farder le paftel quand il commence à lever , & arra- 
cher les herbes étrangères. Les feuilles que pouffe le paflel 
font longues d'environ un pied Se lar^s de fîx pouces : el- 
les commencent à mûrir vers la SaihtJean. On connoît leur 
maturité quand elles commencent à jaunir : on les cueille 
en les empoignant près de terre , & on les coupe en les tor- 
dant. On doit farder de nouveau le paftel » ce qu'on fait à 
chaque récolte : on en fait une féconde en Juillet , une troi* 
£éme en Août , une quatrième à la fin de Septembre » & la 
cinquième & dernière vers la Saint-Martin> On deftine pour 

gaine les deux dernières i^enfuite on abandonne le paftel * 
if forme des. tiges hautes de quatre à cinq pieds dont là 
fleur eft jaune. La graine n'en eft mure qu'au mois de Juin 
de Tannée fuivante* On ne doit cueillir le paftel que par un 
tems ferein , & labourer la terre après la dernière récolte » 
& la préparer pour du nouveau paftel , ou du blé , fî l'on 
veut : à chaque récolte 1 porter les feuilles au moulin pour 
les y réduire en pâte^ Ces fortes de moulins font comme 
ceux à huile ; puis on fait des piles de cette pâte au-dehors 
du moulin , on prefte bien la pâte avec les pieds & les mains, 
on la bat , & on l*unit , de peur qu'elle ne s'évente : quinze 
jours après > on ouvre le monceau ^ on le broie entre les 
mains , & on mêle » avec le dedans , la qroûte qui s'étoit 
Ibrmè deftii^ : on élit de cette pâte de petites pelotes 
rondes , qui doivent pefer cina quarterons , poids de table i 
Sl après les avoir Hen prêtées , on les' allonge par les 
deux bouts opofés : c'eft le paftel en pile. Joum» écoru 
Juill. 1757. 

PATE d'amandes pour laver les mains. On la fait avec 
des amandes améres, qu'on a pelées à l'eau chaude» & qu'on 
fait fécher. On les pile enfuite pendant quelque-tems , en 
y mettant un peu de lait pour les lier en pâte ; en méme- 
tems , on pile un bon morceau de mie de pain blanc > on 
le détrempe avec un, peu de lait. On mâle cette Pâte avec 
la pâte d'amandes , on Us pile enfemble en y délayant un 
peu de lait : après on fait bouillir le tout fur le feu « en y 
ajoutant trois chopines de lait fur une livre d'amandes , & 
on remue toujours le tout t jufqu'à ce que la pâte foit bien 
épailHe. 

Patc pour laver les mains fkns eau. Pelez à l'eau chau- 
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d£ cpatre onces d*amandes douces , & deux onces d*aimM« 
des amëres * pilez-les dans un mcrtier » en les arrogant d*uA 
peu de vin blanc , mettez-les à part : pilez de même la mie 
d*un pain de Chapitre , avec trois jaunes d*œuFsdurs, les hu* 
me£lant du même vin ; mettez le tout snfemble dans le mor« 
tier , ajolitez un peu de ilorâx en poudre iine en difcré* 
tion , hume£lez la pâte avec du vin blanc en la pilant ; 
elle fera , par ce moyen » donce & liquide t Comme vous 
le fouhaiterez. 

Pâte pour les gros pâtés qui fe mangent froids. Manière 
de la préparer. Mette2-y un aemi-boi(Ieau de farine de firo* 
ment fur une table bien nette,Taites une foHe dans le milieui . 
mettez-y deux livres de beurre frais , & trois, onces de fel 
bien menu , environ un démi-fetier d*eau tiède ; maniez le 
tout enfemble , & formez-en^ votre pâte. On y ajoute un 
peu plus d*eau , fi elle eft trop forte : formez- en votre 
abajrfe avec le rouleau , laifltz-la repofer trois heures avant 
de vous en fervir. On doit mettre plus de beurre en Hy ver 
qu'en Eté. 

Pâte feuilletée pour des pâtés de pigeonneaux , petite 
pâtés » & autres à manger chauds. On la ifait avec trois li* 
vres de fleur de farine > de Teau froide , un peu de fel me* 
nu , & ) fi on veut , quelques jaunes d*œuft : on la pétrit , 
on en fait une abaiiTe de TépaifTeur d*un pouce , on y met 
deiTus deux livres & demie de beurre frais , on renyerfi^ 
i'un des bouts l*un fur Tautre , de manière que le beurre 
foit en dedans : on la détend une féconde fois avec le rou** 
leau I en la poudrant de farine deiTus fie defibus > Sc. on Ig 
replie & détend jufqu'à cinq & fix fois. 

Fate de Tourtes. Koyc* Tourtes* 

Pâte d*amandes à maoger. Echaudez vos amandes , la* 
vez-les dans l'eau fratche , pilez-les , arrofcz-les d'un peu 
de blanc d'œuf fouetté avec un peu d*eau de fleur d'oran- 
ge r arrofez-les à mefure que vous les pilez , tirez la pâte 
du mortier , mettez-la dans une poêle fur le feu , avec du 
fuçre en poudre : fur une livre de pâte , il faut demi- livre de 
fùcre : remuez le tour |ufqu*à ce ciu^il ne tienne plus à' la 
poêle : alors mettez-la fur une table avec un peu de fucre 
en poudre > pour achever de la defiecher. 

Cette pâte fert à faire des abaifTes pour ^ des tourtes 
& des tartelettes. Quand on veut l'employer , on la mé^ 
dans un mortier avec du beurre frais > écorce de citroa 
verd hiché , un peu de fMcre > quelques jaunes d^œufs , 
le tout pilé. 

PATÉ de Veau. Coupez en trois une fouelle de veau » 
lardez-la de moyen lard , dreflez-la en pâte fine fur un 
godiveau » garniiTez-la de champignons , ris de veau i 
morilles , truffes , culs d*artichauds >- pilé ; aflâifon- 
nez de fel » poivre & fines épices , couvrez votre pâté de 
le même pâte > faites-le cuire deux heures i dégcaiiTez* 
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le', mettez-y un ceulis clair de veau : on peut le fervtr 
chaud. 

PATE* de Dindons. Vuidez vos dindons , retrouffei-lcr , 
battez-les fur Teftomac , lardez-les de eros lard affaifonné , 
prenez les foies , hachez-les avecperfil , ciboule, fines her- 
hes t truffes , champignons : pilez le tout , farci ffez-en voê 
dindons , & gardez un peu de farce. Faites votre pâte t 
dreCez le pâté , mettez>la farce fur Tabaiife , arrangez 
vos dindons , aifaifonnez-les > mettez-y une feuille de 
laurier , couvrez-les de tranches de veau àc de bardes dé 
lard , éc de l'autre partie de TabaifTe. Le pâté étant cuit , 
ôtez les tranches de veau & de lard , & faites-y un ra- 

foût de champignons & de ris de veau. On le fert chau- 
ement. 

PAT£ DE Jambon. Otez la peau ou couenne d'un Jam- 
bon , coupez le manche , levez Tos du milieu : envelopez 
le jambon de bardes de lard & de tranches de bœuf» avec 
de fines herbes & épiceries , des tranches d*oignon » une 
ieuille de lauriçr. Etant ainfi couvert , mettez^ le~ à la brai- 
£p. , un couvercle par-deiTus, & faites-le cuire environ douze 
heures dans an four qui ne foit pas trop ardent : étant cuit y 
laiÇez-le refroidir dam» la marmite. 

Dans le tems quUl cuit , faites une groile pâte » avec un 
-peu de beurre » un œuf» de I*eau , de la faruie : prenez un 

Eand plat ^ faites-y un grand bord autour avec cette pâte : 
bord doit en être épais , afin qu'il puiiTe fe foutenir } o^ 
Àçonne ce rebord comme on veut ; on le fait cuire dans 
•le four. Enfuite retirez le jambon avec le jus quM aura 
' rendu : rempli^Fez les vuides avec des tranches de bœuf & 
de la graiffe. On peut le poudrer de la chapelure de pain » 
& lui fiire prendre couleur avec la pelle rouge. 
PÂTÉ de Canard iiroid. yoyei Canard. 
PÂTÉ de Perdrix. Voy^ Perdrix. 
PÂTÉ EK POT. Pirenez tous les filets d'un gigot de mou- 
ton t ceux d'un lièvre » d'une perdrix } une noix de veau » 
& demi-Hvre de jambon : hacnez bien le tout avec champi- 
enons , aâTaifonnez de fel , poivre , mufcade , perfil , cibou- 
les , bafilic » échalottes » fines épices : hachez & mêlsz biea 
cet ailaifonnement : mélez-y quatre livres de lard & fix jaa- 
&es (foeufs avec les blancs fouettés ; enfuite mettez votre 
hachis dans une marmite eamie de bardes de lard ; fermez 
' la marmite dVn^ feuille oie papier & de fon couvercle : fai** 
tes cuire le tout à petit feu refpace de vingt heures : laiiTez- 
le refiroidir , ôtez en les bardes ; dreflez-le dans un plat » 
& le fenrez pour entremets. 

PATES , PETITS Pâtés. On les fait d'abord avec de 
la pâte feuilletée : enfuite hachez un peu de rouelle de veau 
& de moelle de bœuf , avec perfil , ciboule , champignons : 
ajoutez-y deux œufs » avec fel & poivre : délayez cette 
£tf ce avec un denû-fisâ^ dç Gsim/i» f'aitds enfuite de pe« 
7V«. //. M 
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tites abaîfles de la pâte ci-deifus y fnettez4es fur des mon* 
les à petits pâtés , étendez de petits morceaux de ^rce fur 
chaque abaiile , & couvrez cette abaiiTe d'un autre , & 
dorez-la ; faites de même à chacun, & mettez-les au four. 

Les tartelettes fe font de m|ine > fi ce n*eft qu'au lieu de * 
cette ^ce , on y met de la crème pour les tourtes. 

PATIENŒ. Efpéce d'ofeille fort grande & fort aï- 
gre ; on la cultive de même que l'ofeifie. Il y a encore la 
patience faurage , qui croit dans les terres incultes : les 
feuilles reiTemblent à celles de rofeille , mais eUes font 
plus longues. Sa racine eîl apéritiye & laxative : on s'en 
lêrt en tiâne dans les maladies qui viennent d'obAruâion« 
Sa déco^on purifie le (àng. Le fiic de fa racine eft bon 
contre la gale * les dartres > les rouiTeurs » & autres vices* 
de la peau. 

PATRON. On apelle ainfi celui qui a fondé » bâti , on * 
doté une Ef^Iife : en conféquence de ce , il adroit de pre- 
fenter à TEvéque un Eccléfiailique pour deflervir FEgHre : 
il doit avoir la première place dans le Chœur parmi les 
Laïques , le pain bénit & Teau bénite » & être nommé exp 
prefîement dans les prières du prône , & il ^ droit.de £e- 
pulture dans le Chœur. « 

PATURAGES ( I?s ) font des fi>nds de terre cpii n'ont 
pas befoin de culture pour.porter luie grande quantité d*her- 
oages , avec lefquels on engraiife les beftiwx. Les fonds 
gras , & naturellement abreuvés d'eau , s*apeilent paca- 
ges , & les fonds fecs s*apellent pâtures on pâtis. Il y a un 
nombre infini de pacages dans la Bafle-Normandie , la Bre* 
tagne > le Berri , le Poitou» parce que ce (ont des pays 

fras : les Habitans y mettent quantité de beftiaux maires • 
œufs , vaches , chevaux , moutons » & ils les y renouvellent 
trois fois par an. Cependant on y met plus ou moins de 
beiltaux , félon la force & la quantité de la pâture : fur quoi 
il faut remarquer que foixante bceuis confonunent autant 
que cent vaclies , & un cheval autant que trois vaches. Ces 
pacages font des biens cp'on loue le mieux & le plus faci- 
ment : mais ce ne feroit pas entendre fes intérêts de les 
louer lorfqu'on a afi*ez de facultés pour y mettre des bef* 
tiaux pour fon propre compte ; car alors le produit eft tri- 
ple y éc'On peut retver fon tond , avec un gain honnête » jaf- 
qu'à deux ou trois par an : cependant il eft bon de ré- 
ferver en foin une partie de fes Pâtures > pour nourrir les 
beftiaux en Hyver. 

On doit d'abord mettre les beftiaux dans les moindres 
pâturages , pour qu'ils sV purgent « enfuite dans d*autres 
plus fubftanciels ; & ennn dans les plusfucculens » où ils 
achèvent de s'engraiiTer. "~ 

Les pacages fburniiTent plus d'herbes que les autres pâ- 
tures , parce qu'ils font humides de leur propre fond : ils 
Ibnt crcUnùrement pour les gros beftiaux, que Ton y met 
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à la fin (PAvrit ! 8c on n*y fait paître qne la dernière herbe 
aux moutons & aux brebis , c*eil-à-dire , fur la fin de No- 
vembre» & après que les bœufs, vaches & chevaux ont pâture. 
L^herbe que paifTent les befliaux dans les pacages , leur 
eft infiniinent plus falutaire que ceUe qi^'on leur donne ilans 
les écuries & dans les Stables. 

Quoiqu'on ne féme point les pâtures , il eil bon d'y ré» 
pandre de tems à autre > les refies & les balayures des 
ereoiers à foin quand ils font vuides : on doit même leur 
«Tonner quelques amendemens , tels que le parcage des va- 
ches , & pratiquer , du moins en partie , ce que Ton fait à 
l'é^a^ddes prés, afin que les pâtures (oient abondantes. On 
doit pratiquer , tout auprès des pâtures, une chaumière 
pour le logement des pâtres , & quelque endroit un peu 
couvert pour y mettre à Tombre les beiliaux pendant les 
chaleurs. 

Comme Therbe trop mûre durcit &* perd beaucoup de 
fon fuc , que celle qui n*eft point mûre n*en a point af^ 
fez » &/ que les befliaux vont toujours à la plus tendre , il 
faur, pour ménager Tes pacages , & afin que tonte Thcrbe 
foit pâturée en maturité , & qu'elle repouiTe ; il faut , dis- 
je , réparer les pâturages en quartiers , grands à proportion 
du bét^ qu*on a à y mettre : enforte qu'il trouve , dans 
chaque quartier , de quoi paître pendant trois ou quatre 
jours , au bout defquels on le met dans une autre quartier» 
afin que le premier fiiiéli fie , & ainfi fucceflivement. CefI 
en relevant les terres f & plantant du bois fiir les levées « 
l'on fait les réparations > ou avec des haies dç des 
ules. 

On doit obferver que les bêtes à cornes font plus de dé- 
âtdans les herbages plantés & dans les ieunes bois , que 
es chevaux , parce qu'elles broutent & brouflaillent , & ra- 
fent l'herbe de plus près. 

On peut affermer les pacages , fiiivant Tufâge du Pays , - 
foit par différens baux , foit en recevant des befllaux dans 
les pâturages : on ne doit fouf&ir aux pacages , ni chèvres » 
ni moutcuis , ni cochons. 

Lorfquon veut profiter de' fes pâturages , on peut avoir 
des hœms Se des vaches ; c'ed le moyen d'avoir beaucoup 
de liimiers : les engrais du bét-^il font lucratifs. 

PATURES. On apelle pâtures , graifes ou vives , lès 
prés , les pacages , ou Communes. On entend aufii par ce 
nom « les droits de pâtiufages que les Communautés (vhabi- 
tans ont dans les prés , les bois , dont ils font voifins t 

I»our y faire paître leurs chevaux & leurs troupeaux dans 
e tems de la paifon. Lorfque ces pâtures font des Com- 
munes , elles ne font que pour les habitans auxquels elles 
font communes , & chacun y peut mettre le nomore ie bê- 
tes qu'il veut. Outre ces fortes de pâtures , il y a encore 
les vaines pâtures : on çntend par-là tout champ dépouillé t 
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comme les terres à grain après la moKTon , les pr^s après la 
dépouille du foin ; en un mot , tout héritage » où il ny a * 
3ii fruit , ni feménce > tels que les pâtis > excepté depuis la 
anirMars jufqu'en Septembre , les bois-taillis , & les Iiautes- 
iiitaies pour les herbes qui croHÛTent deflbus. Chacun a droit 
de mener paître les beftiaux dans ce s fortes d^endroits , & 
les Coutumes ont introduit ce droit pour maintenir Tabon- 
dance des beiliaux. Au refte» chaque Habitant ne peut pas 
faire paître aurant de béte qu'il lui plaît ; il nV en peut 
vnettre qu*à proportion desliéritages qu'il polTede dans la 
ParoiiTe ; àraifon d*un moutoifpar arpent de terre en labourt 
^pour les bêtes à laine : à l'égard des chevaux & des faétes à 
cornes , il nV a point de régie établie > mais il faut que 
les beiliaux (oient pour Tufage de l'Habitant qui Içs envoyé 
paître ; car ce droit n'eft pas pour ceux qui feraient com- 
merce de beftiaux. La meilleure régie pour cela , efl celle 
«qui eft établie en plufleurs endroits : fçavqir , que chaque 
raroiiTe ou Village a fon triage didinâ , qu'il n'e(l pas per- 
mis d*excéder. En réglant ainii la vaine pâture par les li|pites 
de chaque ParoilTe » chacune a le profit du terrein dont elle 
porte les charges. On permet aux autres Habitans qui n*ont 
point d'héritage , de faire pâturer une vache , ou deux chè- 
vres : mais aucun bétail ne doit pâturer fépar ément du trou- 
peau de la Communauté. 

Un Auteur )udicieux. , <^ a écrit fur l'adminiihratton des 
Terres , prétend qu'un Seigneur ne^doit rien épargner pour 
fe rédimer des droits dûs dans tes bois > tels que le pâturage 
& le chauffage. S'il peut , dit-il , procurer une autre pâture 
aux Habitans , en leur accordant une certaine quantité de 
l>ois y qu'il livrera tous les ans à chaque ménage , ou en par- 
Xageant à chaque feu une quantité de terrein pour lui apar- 
tenir en propre , il gagnera beaucoup ; car par-là il pourra 
éloigner de (es bois les befHaux & la mauvaife admin liba- 
tion -y mais il faut préalablement faire autorifer la ParoifTe à 
s'afTembler , à tranfîger , & à faire homologuer l'a^e. 

PAVIE. On apelîe ainfi une efoéce de pêche qui a fon 
mérite ) mais bien plus dans les Pays chauds j tar elles y_ 
font recommandables par leur goût & leur déliciatefTc. Mai^, 
aux environs de Paris , les pavies y ont toujours la cha^ 
groffiére & coriace. Aufïi n'y fert-on qu'en compote la pavie- 
madeleine , & rarement la lert-on crue ; cependant lapavie 
de Pomponne eft renommée , à caufe de fa groffeur (urpre- 
nante & de fa belle couleur : elle eft ronde , fon goût eft 
muf que , & ion eau fucrée , elle mûrit à la fin de Septembre. 
^(t>yer Pêche. 

r AVE. I *». Il y aie gros , qui eft le pavé de rue & des paiTa- 
^es publicf , qui a fept pouces en carré , & qu'o-? n'employé 
i^u'avew du fable ; 2°. le moyen , ou d'échantillon , qui eft de 
la moitié de la groiTeur de l'autre ; on enpave les cours à 
chaux & k ùibU î S""* le petit , qui c'a qus cinq pouces en 
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esrré ,-& dont on pave les cuiiînes à chaux & à ciment. Le 
prix du pavé de cour à chaux & à ciment , eft de fept livres 
la toife , à tout fournir par ^Ou\^ier ; le pavé commun , à 
chaux & fable , cinq livres dix fous la toife ; la feule façon de 
gros pavé une livre cim] fous la toife ; le petit pavé ,= à tottt 
feumir par le Bourgeois , vingt f.)us ïii tone. 

PAVOT. ( le ) Fleur : il y a le blanc & le noir. Le blanc 
pouiTe une tige à la hauteur de trois ou quatre pieds , avec 
des Veuilles longues & larges ; au fommet des ti^es font les 
fleurs , difpofées en rofes , ou blanches» ou purpurmes , & fcs 
iemences rondes & blanches : le noir eft fembiablcr au blanc» 
excepté que fes fleurs font rouges & fes femenccs noires. 

Pavot blanc & noir cuîtivl ; plante des Jardins^ On les 
diftingue ainfi , à caufe de la conteur de leur femence. Les 
têtes des pavots blancs entrent da'hs les remèdes ; elles font 
afîbupîfiantes , calment les douleurs , Ta toux ; mais la femen-^ 
ce de pavot eu peu fomnifére« Voye[ Décoâion du pavot 
blanc. 

Pavot ronge , ou' Coquelicot. Pfante gue Pon voit a» 
j^îKeu des blés ; fa fleur eft peâorale , adouciffante ; on rem- 
ploie dans les rhumes ; on s*en fert en manière de thé , ov 
en lifàne « ou en fyrop. 

Dëcoâion de I2 tête de pavot blanc. Prenez uir ou deux 
gros d^écorce y de tête de pavot blanc , féche & coupée par 
•siorceaax , faites-les bouillir dans une chopine d*eau , ré- 
duite à demi-feptier , pafTez le tout dans une étamine avec 
leg^e exprefÏÏon ; elTe convient dans les infonmies légères » 
& lorfque les malades fe trouvent inquiets & agités par des 
mouvemens de vaoeurs. On^ en donne trois ou quatre cuille- 
rées dans un bouillon le foir à l'heure dufbmmeiL 

PAYS GRAS. On apelle ainiî ceux qui abondent principa- 
lement en pâturages , comme la Bretagne , la BafTe^-Norman- 
die 1 le Berry , le Poitou. 

PÉAGE. ( Droit de ) Ceff xm droit féigneurialquife prend 
fur le bétail , ou fur les marchandife^ qui pafTent ; & ce pour 
rentreti^i des chemins & chauflées. Ce droit efl encore con- 
nu fous le nom de Pontonage , Rouage > Travers , Leude, &c* 
JI ne peut être établi que par- la concefiîon du Roi , & eh 
vertu de Lettres-Patentes. Outre le titre & poiTeflion de cent 
ans pour lever ce droit y. il fàiit qu^il y ait quelque ouvrage pu- 
blic c{ue te Seignetur foit obligé d'entretenir , comme de ré- 
parer un pont yvune chauffée , un grand chemin , l'entretiefn 
d'un bac t le ciirement d'une rivière , &c; Ainfi lorfque ce 
droit eu concédé à tems , il efl éteint après le tems porté par 
la conceflion. En certains lieux » tes péages font du Domaine 
du Roi ; en d'autres» ilsapartiennent aux Villes ou aux Sei- 
cneurs. Les péagers font obligés de mettre une pancarte bien 
ufîble au haut d'un poteau , à côjté du lieu où le péage efl dil» 
contenant le tarif aes droits dûs. A refus de péage > on ne 
peut faifir que quelque pctit^ marcha:: dife ou deciée, à con- 
currence du dzQiu 
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PÊCHE. La pêche eft Tart d*attraper le poîflbn , par le 
■loyen de diffJrsns filets. La pêche eft un exercice agréa- 
ble & utile ; elle demande beaucoup de patience 9 & qu*on 
obferve un grand fîlence. Cet exercice eft même plus lucra- 
tif que la chaiTe ; fur quoi il faut fçavoir (}ue les eaux (àblon- 
neufes font plus fécondes fur^tout en truites. Les, eaux bour- 
beufes donnent la carpe 9 la tanche » la perche , le barbeau » 
le meunier » Tanguille. On doit avoir foin de nettoyer les 
lits d*eau » dans les environs où Ton pêche , de tous pieux » 
& autres embarras qui peuvent accrocher ou déchirer les 
filets ; & qu'il faut pêcner en remontant toujours contre 
Teau. 

Il eft d*ufa|;e d'affermer le droit de pêche dans les riviè- 
res non navigables ; mais on fait toujours les réferves né- 
ceflaires pour fa confommation ; il y a rarement du profit à 
en faire Pexploitation par fes mains > tout fe confomme eo 
frais. 

A regard des rivières navigables , perfonne n'a droit de 
pèche ians titre ; les Gentilshommes , les Eccléfiaftiques & 
lies Communautés > ne peuvent pas ufer de ce droit par euz- 
. mêmes «Il faut qu'ils Tafferment. '/ 

Il y a fur la pêche la même police que fiu: la Chafle • c*ei|- 
à-dire des r^les prefçrites jpar les Ordonnances du Roi » du 
moins quant à la pêche dans les rivières navigables » auxquel- 
les tous les Particuliers doivent fe conformer. Voy«\ ChaiTe» 
& Droit de Chafïe & Rivières. 

PÊCHER. Arbre fort connu ; il eft aftez petit ; (on bois eft 
léger & firagile ; it% fleurs font rouges. Les pêchers qui (ont 
dans un terroir fablonneux & chaud , produifent les plus 
groifes pêches ; cet arbre craint beaucoup le firoid. Pour les 
multiplier » on plante des noyaux de pêches dans un terroir 
foHbyè , à deux pieds l'un de Tautre, à trois doigts de prc- 
fondeur , la tête tournée en bas^ On doit replanter les rejet- 
tons au bout de deux ans , dans une petite fbfte , les fimier» 
leur labourer le pied trois fois 9 les arrofêr aftldument ; à 
deux ans les tranfplanter , les mettre en long dans le ^(fé » 
Zl en laiiTer fortir feulement un rameau. On les greffe eo 
écuflbn fur des pruniers de Saint-Julien , ou de damas noir 9 
ou fur des abricotiers déjà greffés : c'eft le moyen d'avoir 
beaucoup de pêches » & des meilleures. Lorfqu'ils ont 
atteint trois ans , on les taille , pour le moins 9 deux fois îan; 
la première 9 au mois de Mars , & lorf^'on les voit prêt à 
iQeurir ; & la féconde , depuis la mi-Mai jufqu'à la mi-Juin ; 
on doit les dépaliffer pour les bien ta'dler { fur quoi il eft bon 
de fçavoir que lès branches à fruit & de Tannée 9 font char- 

5ées de boutons » & qu*il n'y a que ces fortes de branches qui 
onnenf le hyx\t\ car les branches à bois n'ont point de bou- 
tons. 

A la première taille on donne aux branches à firuit une 
longueur raifonnable 1 & on taille les branches à bois » au 
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miatrî^me ou rînquiëme œil pour qu*U en nai0ê des lirais 
oies à finit : le tout à proportion 4e leur force » c*eft-à-dire » 
les plus groiTes à fix ou fept pouces de long , & les^oibles 
% quatre ou cinq. A la fin de Mai > on doit pincer les bou- 
tons de toutes les grofles branches , pour qu'elles pouffent 
du bois à fi:uit. On doit couper près du gros de Marbre , les 
branches goiurmandes t qui font de groHes branches de Tan- 
née , ou du moins > de fept à huit pouces de long , û elles 
iêrvent à garnir Tendroît où elles^^pouflent. Lorfque les pê- 
chers ne produifent plus que de groiTes branchée , c^efl une 
marqoe qu'ils font vieux , & il iàut les arrsicher > du moins 
dans les terres légères t excepté qu'ils euflent pouiTé quel» 
qaes branches gourmandes qui peuvent les rajeunir : B ùatt 
les tailler à un bon pied de long. 

La féconde taille fe fait pour délivrer Parbre des bran- 
ches inutiles qui Tépuiferoient , ou même du trop de fruit: 
on taille en méme-tems tout le bois fec & lânçuilTant , & 
celui qui eil attaqué de gomme. Lorfque certains pêchers 
paroiâent languir , ii^ a des gens qui confeillent de les ar- 
rofer de lie de vin vieux, mêlée avec de Teau , & entafler 
de la terre au pied , en arrofant Tarbre le foir » & le net- 
tant à couvert de Tardeur du foleil. 

Après la taille , & lorfqu'ils font en fleur , on doit , i*. les 
garantir de la gelée & des roux vents du mois d'Avril , par 
des paillaflbns , iufqu*à la fin de Mai : on les ôte quand le 
,tems eu doux. a*^. Lorfoue le Printems efl fec ou froid » 
on doit les déchaufTer , oc y jetter deux féaux d'eau , les 
recouvrir de leur terre , & continuer à les arroiêr ; ce qu'en 
doit faire auffî dans les ^andes chaleurs de l'Eté ^ en y jet- 
tant la valeur d'un demi-feau dVau à chaque pied. ^<^. Si 
les abricots font noués , il faut ôter de l'arbre , au mois de 
Mai » le trop de finit , & en laiffer peu fur Us branches fot- 
bles f ce qu'on pratique fur-tout à regard de ceux qui por- 
tent de gros fruits. 4*^. On doit ôter , avec des cifeaux t les 
Veuilles qui font fiir les fruits , pour les découvrir Ce les 
mettre à l'air » mais feufement quinze jours avant leur ma- 
turité. 

PÊCHES ( les ) font le 'fruit le plus délicieux à mangée 
crû. Uy a un grand nombre d'efpéces de pêches : voici 
les noms des plus connues » avec leurs différentes qualités : 
V, l'avant-peche ; elle efl jpetite , elle a l'eau fucrée & 
mufquée : 2". la pêche de Troyes ; elle efl grofle > rouge » 
Ôc ronde, d-un goût relevé , mûrit au mois d'Août ; 3**. l'Ai- 
berge » peu pofle , a la chair jaune ; 4*. la Vineufe , groCe 
& ronde > a'un rouge brun foncé » d'un goût fin & dâi- 
deux ; on la mange à la mi- Septembre : 5*". la Mignons t 
un peu grofle , plus élevée d'un côté que de l'autre i fbrt 
bjlle en couleur , a la chair fine 6c fondante , l'eau fucrée t 
le noyau petit » mûrit à la mi-Août ; 6^. la pêche-Made- 
leine ) grolTe t ronde > rouge du côté du Soleil , blanche dé 
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Tautre y a la chair fine , Teau iucrëe , le goftt relevé , le 
noyau petit , fans aucun rouge , mûrit à la mi- Août ; y°, la 
pèche chevreufe , groffe » dVin coloris rouge , a la chair fine 
& (ixcrée , la figuie un peu longue , mûrit au mois d*Âoût^ 
'S°. la Royale , un peu groiTe , plus tardive , mûrit en Oélo- 
Inre : 9^. la Bourdine , aflez groiTe , d*un rouge obicur , eft * 
mûre en SeptemUre : lo**. la Violette » hâtive > petite , fa 
chair parfumée > fon eau vineufe : elfe eft fort eilimée » 
bonne à la mi-Septembre : 11". la Chancelliëre , plus lon- 
gue que ronde , d*ttn beau rouge , la peau fine , Teau fu- 
crée 12^ la pêche admirable, grofle &. ronde , Peau fu- 
crée y d^un beau coloris »le goût vineux , fa chair fine 0C 
fondante » le noyau petit , mûrit au commeîîcement de Sep- 
tembre : 1 3**. la pavie blanche reiTemble à la Madeleine 
.Uanche , mais fa chair efl ferme , tient au noyau , d'un fort 
"hon goût , lâiirit à la fin d*Âuût : 14^ la pavie rouge de 
pomponne » fort groiTe , d'un beau coloxis , ronde , d'un 
'Xouge incarnat , le goût mufqué , Teau fucrée 1 mûrit au 
commencement d*0«obre : I5'. le Brugnon violet : il eft 
liil'é , fa chair , ni tendre , ni dure ; il eft fort bon , quand 
.il eft un peu ridé , à la fin de Septembre. 

Il y a encore la pèche nivette , ou veloutée , qui eft d*une 

béUe groifeiv ; c'eft une de meilleures pêches : la pèche 

perfîque y qui eft d'un goût merveilleux : la Belleearae , ht 

Violette tardive , l*Abricotëe , la pêche de pau.^ Toutes les 

, pêches fe mangent à la fia de Septembre ^ ou au commen- 

. cernent d^Oébohre. 

Une bonne pêche doit avoir la chair on peu ferme > & 

. cependant fine , ce qui paroit quand on ôte la peau : elle 

^oit être fondante à la bouche > avoir une eau douce & fu*" 

• crée , un goût vineux & mufqué , & le noyau petit* On coû- 

soit la maturiti d^e pêche , lorfqu'elle tient très-peu paf . 

, fa queue « Ior%i*;^lea un beau coloris d^un coté > & qu'elle 

eft )aunatre de rautce y£ms mélange de verd : les pêches ne 

.mûriiTent point hors de l'arbre , comme quelques autres 

. fruits ; cepeiuiant , en les niettarit dans la ferre un jour ou 

deux , eues acquièrent un certain ^ais quilles rend plus 

^éable». ^ 

Pouz confire des pèches à Teau-de-vie : i°. choifiiTez les^ 
plus belles $ & fans tache , cueillez-les avant qu'elles foient 
tout-à-fait mûres , & dans la chaleur du four ; eiTuyez le 
duvet f ^dez-les jufqu'au noyau , mettez votre fucre dans 
une poêle à confiture » & de Veau à proportion , & clari- 
fiez-le. Le fyrop étant fait à moitié , & dans le tems qui! 
eft bouillant , mettez dedans la jpottié de vos pêches , laii^ 
fez-Ies blanchir , mais ayez foin, de les ôter au véritable 
point de leur blanchiiTage , tirez-res promptement avec Té- 
cumoire à mefure quelles blanclûront » laiiTez-les égoutter 
fut une table co iverte d*un lioge , & expofez-le&fur leut en- 
. taille. Pendant ce tems4à f achevez le fyrop ^ faites-le ré- 
duire 



^àte prêt àcan^r ; puis retirez-le , paifez-Ie dans un tamis, 
liiiTez-le refroidir. Alors mettez , en pareille quantité « 
moitié efprit de vin & de fyrop ; arrangez les pêches dans les 
bouteilles , achevez de remplir les bouteilles de fyrop Se 
d'efprttde vin ; lorfqu'elles tomberont au fond , elles feront 
bonnes à manger. 

La recette potxr un cent de pêches , & environ «une dou- 
xaine au-delà pour remplacer celles qui peuvent fe perdre 
au blanchiflage I eft de huit livres de fucre pour faire le 
fyrop , avec nx pintes d*eau , & quatre pintes d*efprit de vint 
pour être mêlées avec le-fyrop. Afin de bien faire le fyrop ' 
dbfervez que « lorfque le lucre (èra fondu , & le fyrop prêt 
à bouillir , il faut le clarifier avec trois ou quatre blancs 
d*œu£s fouettés , mais employés par quart. Loifqu'il fera 
clarifié av«c cette moitié de blancs d'œu6, il faut blancWr 




lefroidir , & mêler alors fefprit de vin. 

Manière de faire fécher & conferver des pêches, princi*. 
paiement pour ceux qui en recueillent beaucoup. i\ Qq 
doit foire choix pour cela de Tabricotée ou admirable jau« 
ne , ou Talberge jaune ^& rarement des autres efpéces ; on 
doit les cueillir à l*arbre bien mûres : celles-ci valent mieux 
eue celles qui font tombés. 2». Les fendre par le milieu 
gter le noyau , les peler , les mettre (iir un plat , les apla* 
tir un peu avec la main , les laiHer en cet état pendant 
douze neures. Ce tems écoulé , ramafler dans un vafe 
tout le fyrop qu'elles auront jette , TafTaifonner avec du fu-. 
cre , de Teau-de-vie , un peu ^e canelle & de girofle : une 
demi- livre de fucre , une chopine d*eau-de-vie fufBfent 
. pour chaque livre de fyrop : on doit laifTer infufer le tout 
lur des cendres chaudes pendant dix ou d9i^e heures. Celz 
£dt 9 arranger les pêches fur des claies propres , puis les 
mettre dans un four , dont la chaleur foit tort douce , & qu£ 
ne foit chauffé qu'avec du farment de vigne : après un cer- 
tain tems , les en retirer , & les tremper Tune après Tautrê. 
daiis le fvTop préparé ; les remettre enfuite fur les claies ' 
fans qu'eues fe touchent , & les renfermer de nouveau avec 
la même chaleur douce : les en retirer après quelqiie-tems 
& les tremper encore dans le fyrop. On réitère la mêms 
chofe une trpifîéme fois , jufqu*à ce que les pêches paroifl- 
fent fuf&famment féches , ce que Ton connoît lorf<m»elIe's 
ont une couleur de bruii incarnat , & que leur chair efl fer 
me&reluifanfe ; alors on les ferre dans les boëtes defa- 

En ♦ propres & garnies de papier , & dans un lieu fec • el- 
s fe confervent pendant Ux» tems confîdérable. 
Les abricots fe confervent de même , mais on ne les ou- 
vre point : tous ces fruits , ainfi préparés , font excçUeas à 

T<9}||f lit j^ 



14^ PEC PEC PEN PEP 

juafiger , 8c font dhine griu)d« reflbarce 6x09 laikifôn oà 
les autres manquent. 

Compote de pêches qui ne font point trop mûres. Coim 
pez en deux une demi-dousaine de ces jpéches > ôtez-en le 
noyau , mettec-les à mefure dans l'eao fraîche » puis jettez* 
tts dahs une eau bouillante : faites-leur prendre deux o« 
trois bouillons feulement , tirez-les pour les faire ë^outter 
iiït un tamis : ôtez-'en la peau , & les mettez au petit fucre 
clai^ifî4 prendre deux bouillons fur le feu , écumez-les & 
dreifez-les fur une porcelaine avec leur fyrop quo vous au* 
rvz pa^Té par un tamis« 

Compote de pêches bien mûres. Après les avoir peldel 
& jtttées en eau fraîche , mettez du liicre un peu clarifie 
ésrns une poêle 1 mettez vos pêches dedans » couvrez-le$ 
d^nne a^Iiette , & les faites cuire fur un feu Modéré jufqu'à 
ce qu'elles foient mollettes. 

Marmelade de uêches. Prenez des pêches-Madeleine* 
l^en mûreS) pélez-»les, otêz les noyaux, faites-les derfTëcher s 
dé iîx livres , réduifez-les à quatre } laites cuire quatre li-» 
vre de fucre à la plume , mettez-y vos pêches dedans » 
^ites-lenr prendre encore cinq ou ux bouillons fur le fta-% 
& lorlque la marmelade eft firoide , empotez'la. 

PECHERIE. On apelle ai^iit des ejiidroits ftables , & 
^ l*on prend du poiiton : on les conftruit fur. les rivières 
poifTonnenfes , & on les fait ou de charpente) ou de cloi» 
fbnnage » ou avec des fimples claies | eu égard à l*aboii« 
dancé du poilTon ; on y pratique des ré^ervoks dans le bas^ 
On apelle bordigues les pêoieries ou eQïacesfetranchét 
ée roieaux fur le- bord de la mer. On apelle madragues » 
<&lles qui font faites de cables ou de filets pour prendre le 
thon : on ap^Ue parcs , les pêcheries conftniites flir le- 
]iord de la mer avec le bois , pierres , claies » filets > pour 
y prendre lepoifTon que le flux amener 
PELC^USE de gazon. Voyc^ Tapis. 
PENSÉE , fleur. C'eft une efpéce de violette dont les 
Heurs font bleues t t>u purpurines 1 ou blanches ou jaunes s 
«m la cultive dans les jardins : elle fleurit en Avril & dans 
tout l'Eté. 

P!£NTIÉRE. Filet oue Ton fait «n mailles à lofanges oa 
«raiirrées » & qui coulent au 'long dhine corde ainfî quVui 
rideau : on s*en fert pour prendrç les oife^ix , Sç fur-tont 
1^ bçcafles, 

PEPIE , maladie des oifeaux. On apelle ainfi un mal 
«Ai vient au - dedans de .leur bec : pour les eti guérir, 'd 
ptat I au Ueu de leur ordinaire , leur donner d^ la graine 
fte melon tfempée dans de Teau biçn claire > Si, cela pen« 
^nt deux ou trois jours. 

PEPINIERE. Lieu où Ton élevé une multitude de 
lennes plantes deflinées à remplacer les arbres morts 9 oit 
fpÊûi tfaL*û fau( arracher. Les plantes viennent les unes de 




pépin on et tioy^n » qu'on apelle arbres ^mcs * & <}ui ont 
teiotn du fecours de la greffe »- par qu'ils font faavages ; 
les autres font des rejettons apellés boutures , qu'on a dé- 
taché dans les boh fur des fauvageons : ceux-ci font des 
plantes dont les fruits font âpres & de mauTais goût. Voici 
les quatre différentes fortes de pépinières. 

i**. La pepimére de femence & de fruits à pépin : on 
ks apelle , ainfî parce qu*on y élevé de petits arbres par 
la voie du pepîn ou de la graine* Pour cet effet , les pépins 
doivent être pris fur des fruits bien mûrs , & être gardés 
en lien fec avant de les employer. Les graines doivent être 
de la même année rondes i pleines en dedans : celles 
qui , miles dans Veau , vont au fond , font les meilleures. 
Avant de femer les pépins & les graines > on doit les faire 
trempet toute une journée dans de Teau où l'on a mis ua 
peu ' 
Mars 
pacés 

dre du funîier > les farder quand ils commencent à p'ouf^ 
iêr , & leur donner eniuite de légers labours. Au bout de 
deux ans > on les tran^lante en une autre pépinière » & o« 
les met par ran^s à deux pieds Tun de l'autre. 

2*. La pépinière des fruits à noyau • c'eft-à-dire t qui 
viennent par la voie du noyau. On n'élevé ordinairement 
par cette voie que Famandier » on fe fert de celle de la gref* 
k pour les pêchers » abricotiers * ceriiîers & pruniers » qujè 
Von ente fur d'autres fujets > parce que la voie du noyau eil 
la plus longue : à la vétité , il y a des pêchers , tels que la pê- 
che violette , & des pruniers nrancs ^ tels que le damas noirt 
qui viennent aûez bien de noyau fans être greffes ; maif 
tontes les autres efpéces veulent être greffées. 

3*>. La pébiniére des plants champêtres.' Pour cet effet « 
on doit cueillir depuis Septembre jufqu'en Décembre , let 
{raines de tilleul , frêne , érable » hêtre , &c. A l'égard ds 
Forme > on en cueille la graine au mois de Mai » & on U 
iéme en même-tems. On feme cesdiverfes graines en planai 
ches : lorfqu^on ne veut pas les femer pour demeurer en 
place t on les levé au bout de deux ans pour les replantez 
en pépinière , à un pied de diftance Tun de l'autre. Quant 
au chêne , on le feme pour demeurer en place ; car il réuiltt 
difficilement étant tranfplanté. A l'égard des arbres verds * 
comme les ifs > les'ho^x , pins , fapins » il vaut mieux les éle« 
ver de boutures que xle graine.* Pour les noix » noifettes » 
glands , châtaignes i on les ramafTe dans es mois d'Oéto-. 
bre & Novembre ) on les fait jgermer pendant l'Hyver 
dans des mannequins fur des lits £ fable > & on les planta 
au Printems. 

4*. La pépinière de plants enracinés. On entend par-là 
tout plant formé, comme remettons » boutures , fauvageons • 
kc^ . que fon defrine pour greffer tels & tels fujets s mab il 

Ni> 
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laut pour cela fçavoîr choifir les dîifêrens plants » & k quelf 
arbres ils conviennent pour U greffe. Ainu , lorsqu'on veut 
«voir des poiriers & des pommiers francs à haute tige , on 
doit choinr les fauvageons de poiriers & de pommiers d'un 
an feulement, i"". Pour les pommiers deftinés en e^alîers 
ou en buiflbns , on prend du plant de pommiers de paradis ; 
y. pour les poiriers que Ton deftine de même , il faut da 
plant de ccienadier ; 4^ pour les pêchers , abricotiers & 
pruniers , il faut du plant Je jeunes pruniers de damas noir 
& de Saint Julien * à Tégard aes abricotiers , on doit choifir 
les pruniers qui raportent les plus erofl*es prunes ; & pour 
les pruniers , on peut prendre du plant de toutes fortes de 
pruniers t à l'exception de ceux qui portent des nmnes 
après ; 5^ pour les ceriders > il faut des remettons oe me- 
rifîers blancs 5c rouges. Eniîn 1 pour greffer decroffes 

friottes > il faut du plant de cerifier : à Tégardde ramtn^ 
1er f on n'en plante point en pépinière , parce ou'il ne 
reprend point , étant replanté : ainiî on l'cléve dans U 
place où il doit demeurer. 

Lorfou'on a fait choix du plant » {)n le plante au mois de 
Novembre , &dans les terroirs humides au mois de Février : 
en l'iin & en l'autre toujours par un beau tems fur le ter* 
rein defliné pour pepiniâre. .Ce terrein doit avoir été dé- 
foncé de deux pieds & demi dé fond dans fa furface » éîc 
dreffé de nivçau par planches de dix à douze pieds : la qua- 
lité de la terre doit être de moyenne qualité > c'eil-à-dire « 




carde le Midi , l'autre le Septentrion, Lorfqu'on plante des 
lauvaceons de poiriers & de pommiers francs, élevés de per 
pin , u faut couper la moitié de la racine du plant , & enro- 
ener environ fept pouces de haut , & efpacer chaque briq 
de fçpt à fiuit pouces. Lorfqu'on plante des coignafliers 
enracinés ou autres plants devinés à élever des arbres 
nains, il feut les efpacer à deux pieds l'un de Tautre , (5ç 
les couper à deux ou trois pDUces de .terre , pour qu'ils 
repoufîent du jeune bois fur lequel on pu^lTe greffer. A 
Pégard du pommier de paradis , on ne le coiipe qu'à un pie4 
^ demi de terre. 

Ces djverffes pépinière veulent être cultivées avec foîn< 
V, Au mois de' Mai » on ébourgeonne les fauvageons de 
poirier ou de pommier qu; commencent à pouffer , enforte 
^'on ne lalffe qu'un boufgeon fur chaque brin. Vers le 
|noi^ dç Juin , on laboure ïa pépinière avec un fer de bé« 
irhe , & dans le milieu du rayon feulement pour ne pas of« 
fbnfer les racines , & puis on couvre la terre ^e fougère : 
vçrs le mois de Novembre on 4oit déchauffer le plant » 
f^efl-à-dire , y faire autour une efpéce de rigole : au moi^ 
i% M^$ (MiT?pt| la))9Hi:er |a pépinière , Çç mêler la fougère. 



Wfec la terre, a*. Si elle n'avoit pas bien profite , on y r^ 
pand du fumier à demi pourri avant de la labourer ; ^\ 
émonder les .fauvageons lorfquMs commencent à former 
leur tiee , c'eft-à-dire 9 qu*on doit couper toutes leurs bran*» 
aies > & ne leur laifiTer que fept ou Huit pouces de haut. Ces 
divers plants étant ainu cultivés > on peut les greffer à leur 
troifîéme ou quatrième année : on leur coupe auifî tous les 
ans toutes .les branches qui font an-defibus du montant 
pour les entretenir droits , & qu'ils faiTent de belles tiges ; 
a fept ou huit ans , on peut les, employer pour remplacer 
quelque place vuide. 

^ On élevé encore les arbres en mannequin comme en 
pleine terre, yoye^ Mannequin. 

Le terrein de la pépinière des arbres, fruitières » ne doit 
pas être plus fertile que celui du jardin ; car s*il Tétoit , les 
arbres ne réuHiroient jamais quand on le^ tranfplanteroit ; 
ainfî il faut avoir attention de les planter d*un terrein mé- 
diocre dans un meilleur. 

Traniplantation des arbres de la pépinière, ^oyei Arbres. 

PEPINS. Voyer Pépinière. 

PERCE-OREILLE. Petit infefte long & pâli , qui a 
deux petitesl cornera la tête & une queue fourchue : ils font 
nuLSbles aux fleurs des arbres , & particulièrement aux pê- 
chers & abricotiers. Pour les détruire » on n*a qu*à fufpen- 
dre aux. arbres quelques cornes de béUer dontl*odeur at- 
are ces ir^edes > ils entrent dedans ; & comme ils n*ei^ 
peuvent iortir qu*avec peine » on vtlide «es cornes tous \CS 
fours , &.on écnfe les perce-oreilles. 

PERCE-PIERRE , ou PaiTe-pierre^ Plante qui fert de 
fourniture en falade , & reiTemble fort au thym : op la fe- 
nie fur couche ou dans un pot plein de terreau ; deux mois 
tprès f on la replante en bonne expofition : plus on la cou^ 
pe , plus elle repouiTe. Cuite dans le vin , elle eil bonne à 
ceux qui ont la fièvre ou le calcul $ car elle brife les pier* 
ies dans les reins. 

PERCHE. Poiflbn d'eau douce* de couleur bkgarrèe fous 
le ventre » êc ayant tout le refte du corps cendre avec quel- 
ques bandes noirâtres. Elle a fur le dos deux arrêtes poin* 
tues , dont la piquûre eft dangéreufe aux poi0bns & 
aux hommes : elle fait du. dommage dans les carpiéres j 
elle fe nourrit dans les rivières , & a le trait d'aileron 
fort vite. On les pêche à Tamorce compofée de foie de 
chèvre. 

Les perches font d*un fort délicat & d'un bon fuc : ce 
poiiTon eft fort eftimé. 

On peut faire un ragoût à la faufie aux moufferons , paflTé 
au blanc avec de la crème : on en met au{fi en filets & con« 
combres comme les foies i on les coupe en filets quand elles 
ibnc écaillées , & qu'elles ont cuit un bouillon. 

FERCiiE 1 mefure. La perche > félon la mefure la plus 
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cc^numuie t eil de diz-Euit pieds de long f qui feèt trois toî-" 
fcs courantes , à fiz pieds chacune : en Quelques endroits « 
«Ue a TÎngt pieds : ta perche de vingt-aeux pieds , qu^oa 
apeUe la aieiîire do Roi , feit pour arpenter les bois» 
Quand on dit qu'une perche a dix-hnit pieds » il iaut 
mpofer que c*eft en longueur , & qu'elle a autant de lar« 
genr , de saniére qu'en multipliant dix^huit par diz-bnit , 
on trouvera que la perche aura trois cens Tingt-quatre pàcdi 
«n foperficie. 

PERDRIX ( la ) e&ëce de eîbier ^Jume fort connn , fie 
fort efHmé pour Is table : on tes diAingue ordinairemeiit 
en rouges & grimes. Lef routes ibnt ainfi nommées * 
parce qu'elles ont le bec & lesjpieds roi^es ; elles font les 
plus belles & les plus grofies. Les grifes font moins 
grofTes » mais elles paflent pour avoir le fumet plus fia 
^pie les ronges. 

Chafle des perdrix. Pour la £iire bonne, cinq ou fix Cha& 
(èurs font nëceflaires avec des chiens dre0<£s à cet effet. Ua 
des Chaffears bien aont^ doit mener la quête > & toujours 
contre vent : à ùl droite > il doit avoir un piqueur à cheval » 
& à iâ gauche » un autre i deux autres derrière » tons à det 
^(lances confidérables » mais à nouvoûr s*entendre , & 
marchant dans le même ordre & éloignement. Lorfque Us 
perdrix partent > U Quêteur aie : Remarque ^Us piqueur^ 
jugent de Tendroit oiK elles peuvent aller. 

L'adrefle du Quêteur eft de fuivre fans reUche les per* 
^rix aux repartir i & de tâcher d^ les laire aller contre veo^ 
•u contre-mont , pour leur faire perdre leur force ; aprèf 
irois vols » eUesoe peuvent manquer de tombn , & on les 
tue facilement. 

Les chiens de taille médiocre (bnt les meilleurs pour cett« 
«haffe : il faut^'ils chaiTent légèrement & haut le nez , (ans 
9*entrefuivre > ai aller de toute leur force i mais quêter en 
haie > & être drefiTés de cette manière , ^e q laAd on court 
à la rcmife , ils ne fafient pas repartir la perdrix aVani 
^u^on y arrive. 

On peut les àaSet aniB avec un reclin qui efi fait en for* 
me de tambourin » doAt on touche lé matin fur quelque coU 
Une ; les perdrix ne manquent pas d^ rependre > Ôcon les 
Btend avec un oiièaude proie , ou avec le fuiil & des Chiens» 
«u avec le tramàil qui eit un filet. 

On les prend aum autraineau avec des halliers > colliers 
«u lacets ; à l'apas » au trebuchet , au leurre » avec la ton-i 
selle , à la pochette i &c. 

Pout peupler une terre de perdrix , il faut , i*. les epar- 
ner , elles fit leurs petite , depuis la fin de l'Hyver jufqu'en 

illet : a**, exterminer les maies le plus qu'on peut , parce 
«u*ils portent préjudice aux perdrix quand ils font apari^s • 
Cir ils les en pèchent de couver , ou ils caffent leurs œufs l 
3°, détruite » le plus qu'on peut > les bêtes carnaffîéreS'â: Us 
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de protêt 4*. aVoir IW^ntioii ë« diaflfcr au lo'mt 

i*. daos les mois dé Mai & de Juin , & lorfou'éUes font 
eues CB116 y chaiTér dans cfoelque H6U écarté au mançir » 
cendre tous les œufs qu*on peut trouver « les donner ^ 
couver à une poule » iàns mêler une couvée avec Tautre » 
tfin qu'ils édoient tous dans le méme-teois : au reiVe t U nç 
&iii pa$ aue les csufs aient été trouvés auprès de vottç 
aaifon » oès que vous deiîrea que Içs perdf eaieç qui ea 
viendront foient privés & ne quittent pas la poule* 

Autre manière de repeupler une terra de perdrix. Faites 
eonilruire une vofiére de yingt«cinq à trente pieds , avec 
un plancher chargé de quatre doi^ de terre fur laquelle 
fera la volière , couverte de chaume ou de tuile bien fer- 
mée i laiâ*ez-y une fenêtre expofée aafoleil du matin ; du 
defllis de la volière » vous en pouvez faire de poulaillers. 
Mettez dans cetter volière en divers endroits, ouatre ou cinq 
petits morceaux de terre jaune hauts d'un piod , & de deux 
de large : cela £àït , garnirez la volière de perdrix » oii par 
des œufs de perdrix qu'on acheté des Paonnes qui vont 
•rraaher- r herbe dan; les champs , & faites-les couver par 
des poules communes ou par des perdreaux que Pon prend 
au Priatems avec de petits filçts apeBés halliers. 

On a pour cela une femelle de perdrix , cm*on nomnjç 
chanterelle , on la pofe au bont d'un fîllon de bli , & à dix 

Îas phis avant , on tend le filet dont on vient de parler^ 
.e mâle vient au ori de la chanterelle & fe prend.' On 
peut les cendre encore à Taide d'un trébucher, ou tel au- 
tre filet , & on les met à mefure dans la volière ; ou bieft 
encore en faifant une tonnelle avec Ëujuelte on prend tôt!- 
tes les compagnies iuperfbies qui font dans les bois ; ncur- 
rïfTez vos perdrix de firoment oc d*orge , ayez foin qu'elle» 
aient de l*eau fraiche en divers petits vaineaux , elles de- 
viendront bien-tôt grafles. Tenez un compte de la quantité 
de mâles fuperâus , ât au Printems UMÏez aller ceux>ci les 
tms après les antres , en les portaat dans les endroits où 
Pon fait qu'il n'y en a point. 

On diiîingue les perdreaux des perdrix , en it que les 
perdrix ont la première plume de Taîle pointue , le bee 
noir , & les pâtes noires : les perdreaux ont ht plume da^ 
même , & un peu de blanc au bout. 

Pour tuer les perdrix , on ne les faîgne point , il fufEt de 
leur écrafec la tête. La chair de la perdrix jeune & d'un 
bon fumet , eft fort nourrifl*ante , & de bon fuc : elle fait 
nn aliment folidé , convient à toutes fortes de gens » & fur- 
tout aux coBvalefcens : il ne faut pas la manger fraîche- 
ment tuée. 

Manié-e de manger les Perdrix, * 

l^, Lei perdreaux fe doivent manger ràtis : oa les vuide» 
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on les i^qne » on les fut cu)f e de belle couleur. On peut ce«> 
pendant les fervir en entrée , en faifant une petite farce 
de leurs foïes avec du brd râpé , un peu de Tel , periil , ci- 
boule hachés : on coût la fente par laquelle on a introduit 
la farce ; on leur trouile les pattes , on les fait refaire dans 
une caflTerole avec un peu de beurre » & on les fait cuire ^ U 
Broche envelopés de lard & de papier : étant cuits , on leur 
lait une faufTe telle qu*on veut , comme à la carpe , aux 
truffes , &c. 

Les perdrix , & fur-tout les vieilles > peuvent étrt 
accommodées^de différentes façons : i^. àla braife > que Ton 
fait comme celle de la langue de bœuf : 2*. au jambon : 
pour cet effet , prenez les foies 1 pilez-les dans le mortier 
avec lard râpé , ciboule , perfil haché >. fel » poivre > fines 
cpices , le t-: ut pilé : garniilez vos perdrix de cette farce » 
mettez-les à la broche ; coupez du jambon maigre par pe- 
tites tranches ; gamiffez-en le fonfT d^une petite cafTeroIe , 
couvrez-la. Louqu*il veut s'attacher > mettez-y une pincée 
de farine , remuez iva le fourneau » mouillez de jus ; laiffcz- 
le mitonner à petit feu , liez-le d*ui^ coulis , qui ait de la 
peinte : vos perdrix étant cuites > drefTez-les dans un plat » 
ç;«rni(rez-ies c|e tranches de jambon , & jettez la faufTe par- 
cleiTus. 

i**. En filets , c*efl-à-dire , qu'étant cuites à la broche > on 
les coupe par filets , ofl les pafie dans une cafîerole avec du 
lard fondu & des cha^npignons , on les mouille de jus de 
veau , on les fait mitonner à petit feu t on les dégraifle > & 
•n les lie d'un coulis de'reau & de jambon. 

Manière icjkire rôtir les Perdrix, 

Htant plumées & vuidées > ficelez-les , faites-les retire : 
ëpluchez-Ies bien , piquez-les de menu lard > pilez les d'une 
feuille de papier , embrochez-les » faites-les cuire à petit 
feu ; étant prefque cuites , ôtez le papier pour leur faire 
prendre une belle couleur. 

Terrine de perdrix au coulis de lentilles. Vuidez & trouf- 
i'ei vos perdrix > £aites*les refaire , piquez4es de gros lard 
& de jambon , mettez-les cuire à la braife , c'efl-à-dire t 
^ans une calTerole que vous garniiTez de tranches de veau » 
& d'ffh peu de jambon > avec oignon , carotte & panais cou- 
pés par tranches mouillez de bouillon^ de jus , lorfque le 
tout veut s'attacher ; ajoutez-y qaelques champignons , ci- 
|>oule , periîl : quand il a bien mitonné » ôtez les tranches 
fie veau , & mêttez-y à la place un peu de lentilles cuites 
à part ; pilez la carcafTe d'une perdrix cuite à la broche , 
& dont vous avez ôté les blancs , délayez-la dans le coulis 
de lentilles , & paflcz ce coulis à rétamine : les perdrix 
ëtant alites , retirez-les de la cafTerole , faites-les éeout- 
ter , & drefTez-^les dans une terrine » & jettez-y demis le 
coulis. 




. Fatë de perdrix. Vuidez vos perdrîjr » trôoflet-les , gar-> 
dez-en les foies , faites-Us refaire t piquez-les de -gros jam- 
bon , ifTaiTonné de fel , poivre , fines herbes , perfil , pi' 
boule , le tout haché : pilez les foies avec du lard râpé » 
aflaifonnez-las de fel » poivre , farcilTez-en le corps des 
perdrix : faites une abaiile de pâte i mettez-y defliis un lit 
de lard pilé avec VaiTatibnflemeot ci-defTus ,' & une feuille 
de laurier ; mettea-y vos perdrix defliis , & dans les inter-^ 
▼ailes , des truffes vertes pelées ; affaiTonnez par-deiTiis 
conune deflbus > ajoutez-y du- lard pilé j un morceau de 
beurre frais ; garniflez-les de bande; de lard » couvrez^les 
d*une abaiiTe de la même jaite , faites-les cuire au four 
Fefpace de quatre heures ; faites un trou au milieu du pâté : 
étant cuit , tirez-le , bouchez le trou , laiiTez-le reâroidir i 
ëi. ôtez le papier de deiTus. - 

. On fait de la même manière les pâtéf de faifans > de la- 
pins « de lièvres , de bécaffes & dindons. 

PERE DE FAMILLE. Soins du Père de Famille , ou de 
TEconôme à la campagne, i*. 11 doit fçavoir à quoi chacune 
ée fes terres eil propre ; & lorfqu*il en a une parfaite con- 
DoifTance y il doit lemer des blés dans les terres fortes y 
planter des vignes dans les lieux fecs & pierreux : s*il y a de^ 
pâturages ,. il commencera de bœufs & moutons * & même 
de chevaux. II mettra dans {es prairies des plantes -aquati* 
(pies f pour avoir des chanvres > des lins , des huiles > des 
laines , des pigeons , des from»^es > du miel > & fuivant les 
avantages que la Situation des lieux pourra lui procurer. Il 
doit examiner quel profit il y auroit a faire fiirles beftiaux 
qu'il donneroit à cheptel : s*il y a des bois > il en pourra 
fiiire commerce & y mettre en glandée des cochons > 
pour en augmenter le profit ; fçavoir quel efl le plus 
avantageux pour lui t de faire valoir fes terres ou de les 
affermer. 

2*. Avant de faire quelque acquiiîtion « être attentif à ne 
la £ûre qu*avec sûreté Bc bon titre » prévoir les charges né* 
ceiTaires » comme droits SeigneoriauY} cenfives» rentes fort* 
ctéres , retraits Seigneuriaux & lignàgers , diroit de centiè- 
me &luiitiéme denier qu'il faut payer au Roit droit de 
franc-fief » qu'il lui faut auili payer de vingt années une » 
quand c'eft un Roturier qui acquiert un fief noble , &c. 

3°. Raporter toutes (es vues dans Tadminiftration de 
Ibn bien , à fçavoir ie défaire avantageufement de tout ce 
qu*il dépouille , & à multiplier les produâions dont il ti- 
rera le plus d'argent. 

Enfin » à ménager & à varier A bien foft fonds , qu'il lui 
reporte i autant que faire fe peut , tout ce qui lui fera 
Beceflaire & utile dans fon ménage champêtre. Voyei 
Apiculteur. 

PERIPNEUMONIE ou Pleurésie. Maladie apellée 
eomflfunémeiu: âuxion de poitrine. Ceft une inflammation 
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du potimon av«c fiëvfff , mais ouf tt'atta<{tic point ta fleure* 
/ Cefl la membrand çxt^rne dû poumon , ) & ne caarepoinC 
oe douleur picpiante ; car il elle s'y j^cte > elle en câufe d« 
t^ès-vives , av«ç une difliculté de reipurer. On TapeUe alocft 
pleurciie : cpielquefoU ces deux eTpeces de mal fe recoft*. 
noiiTent en une i<$ule> 

Lorfoue les crachatt font fangUns • c*eft une P^r^nen*. 
monie lançuine : la ftévte eft anea vWe , le vifage eft tovi*. 
fe : lorCquMi ù>nt iaunes , elle eA bUieofe » la fièvre e^ 
plus violente : lorsqu'ils tout 4p&U 9 gluanj » verdâtres ,- elle 
•ft pituiteufe. 

Ces «itiladies font caiifëes > ou par un excès de travail t 
ou pour s'être é^hs^sSé à quelque exercice. Elles font fort 
dangereivTeJ» « A la di^uké de rerpirer augmente à propor» 
tion de la douleur de côté , ù les crachats ne foctent (pi'eH 
ptlis^ quantité > quoifiie la toux foit vive , fi le mabde ne 

Êeut demeurer coufke , ni ^ Tua > ni fur l'autre côté. 
Met font lOQfteUes, s*il y a ii^>rej({toii totale des cracdats » 
te^on du ventre * 9(. traBfport au cerveau. 
Reniéde dans la penpneumoaie ranguine. i^ Faites fai« 

5ncr le malade ; & fi ropre(fioin'& la douleur fotit fort gran-* 
es t H iaigner une féconde ^is huit ou dix heures i^ès« 
Dans l'uitervaUe » lui donner des lavemens de fix en fin 



heures > çompo^ avec du petit lait » & une once do'cafi^ 
pondéç. S'il y a. Couleur VHfO. au c6té » oa aplique des to^ 




»e , ou un oatâplalme iait avec une denû-douaaine de klanee 
d[«eufjs fur des étoupes » ou avec de la mie depaia dans éa 
▼inaigre , ^ on y fépaad une demi-ooce de poivxe noir. Si 
U toux eft nlus forte que. la difficulté de reipirer , on -peut 
donner le foir une prife de quelque narcotique pour aâbu« 
|ÂC le malade 9 mais avec pr^autioii : fi le mal augmente f 
on faigne le mailade i Sf. oa ohferve les mêmes ren^dee 
le lendemain & Jours fuivans , tant que le crachement 
du fang & Popreffion durent. On lu^ donnera pour boifTon 
i|ne xifytiç faite avec des racines de grande confonde » 
4e guimauve & de réglifie : on y ajoutera de tems en terne 
une cuillerée de fyrop violât , oc de quatre en quatre 
heures > des bouillons faits avec la rouelle de veau oc une 
volaille ; ^1 dans les intervalles » un verre d*apoxème ou 
d'émulfion , & quelques cuillerées de gelée. 

Lorfque Texpeâoration eft fuprimée > on peut ufisr du 
feméde fuivaat. Prenez de Phuile d'amandes douces une 
çnce & demie ; du fyrop violât , du miel de Narhonne » d« 
ehaque une demi*once ; le jaune d'un œuffirais , mêlez le tout 
pour prendre à la cuiller , jufcpi'à ce que les crachats revjen* 
aent ; ce loQch eft très-adouciiTant . oC légèrement déterfif. 

Si » malgré lesiaiguées » rembarras du poumoa fiibfifte » oa 
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^-rcccmrs aaïc vomîtiâ , tels que le kermis mïnétsl » autre- 
ment dit, poudre des Chartreux , mais grain à grain » de demi* 
heure en demi-heure, & à la fin d*un redoublement: enfuite 
on emploie les purgatifs , & de douze en douze heures ; le 
lendemaÎA les uidorifkiues. 

Remède dans la përipneumanie bilieufe. I^ Saigner le 
«alade deux ou trois fois > & en génial moins fréquemment 
& abondamment que dans la fanguine ; & i5*il n*y a pas de 
diminution dans les accidens ,on a recours aux vomitiK ; que 
fi la foibleiTe ëtoit trop grande , on employé les purgatif , 8c 
ée douze en doi)ze heures*) juiqu'à ce que l'évacuation foit 
forte. 

2*^. Donner dei lavemens d*une déco^on de feuilles de 
Aauve , guimauve & pariétaire ; on y délayera trois oncèe 
de flûel mercuriaL ^ 

3^ Une tiface faite avec la racine de bardane , des feuilles 
de pervenche i de lierre terreftre , des capillaires , des raifinf 
iecs : 4^ un apozème de fix en foc heures : $\ apHquer aa 
côlé douloureux des cataplafmcs tds que ci-dei1iis. 

Si , après le quatrième -ou cinqiûéme jour , la douleur 6e 
Topreffion fubiinent » donner des uidorifiques ; & on revient^ 
$*ÎI le fiiut f aux vomitifis & aux purgatifs. 

Coflune dans la péripneumonie pituiteufe la fièvre n'eft 
jamais coafidérable , on doit employer les lavemens Se les 
iromitiis , & ne faigner que (obrement comme ci-defliis« 

PËkSICAIRE dovce. Elle vient dans les mêmes lieuie 

Cl le poivre d*eau » c*eft*à-dire • les foffés , les étangs ; €fk 
illes font plus longues , & d'un verd plus foncé. Cette plan* 
le eft vulnéraire ; elle eft bonne pour arrêter les hémorra» 
gies , les pertes de fang des femmes^ le cours de ventre ; apli- 
quée autour du front elle guérit le mal de tête. 

Persicaire acre, ouPoivrk d'eau. Plante qui croie 
auptès des eanx dormantes : elle pouiTe des tiges rondes t 
iàê feuilles refiemhlent à celles du laule , ont un eoût poivre 
4( brûlant. On s'en fort extérieurement contre tes playes | 
«Icéres » tumeurs : cette plante eft bonne contre le mal hypo« 
condriaque & le fcorbut. 

PERSIL. Plante potagère , dont les feuilles les plus baffes 
i^nt découpées en façon de fcie , & les hautes jfont longues 8é 
pointues : la racine eft aiTez groiTe & la graine menue ; cette 

g lente fleurit en Juin , & la graine paroit en Juillet. On doit 
mer< le perfil après les gelées en terre labourée , Se par 
layons fiir les planches , quatre rayons à chacune : on couvre 
de terre les rayons , on feme de Toignon par-deftiis , de on ^r 
eiet un peu de fiimier de vieille couche. Le perfil eft chaud 
& de(fîcatif ; fes feuilles , apliouée's en cataplafme avec de 
la mie de pain , guériftent les dartres , font fondre les tu- 
meurs des mammelles , & tarit le lait des femmes accouchées! 
elles font wSà. vuhi^airei i & guérifient les coupures » 1«# 
contufiens* 
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. PERVENCHE. Plante qu'on diftingue en grande & peti- 
te. L'une & Tautre croît dans le bois aux lieux numides ; elle 
pouffe des tiges menues i ou farmens qui ferpententune ter- 
re ; ics feuilles reiTemblent à celles du laurier , mais plus 
petites ; fts fleurs font bleues. Cette plante eft yulnérau'e i 
taéaîchiilante & aftringehte : on s'en fert extérieureroeiÂ 
pour arrêter les hémorragies ; on en ufe en gargarifme dans 
les affeâions des amyg£les & de la luette ; elle eft bonne 
«ux ulcères du poumon , an crachement de fang , à la dyiTen- 
teries , aux playes & aux ulcères. 

PESSE, Arbre rèfineux.aiîez femblable aufaptn. Il croit 
en pointe ; il eft fort haut & fort droit ; fon ècorce tire fur le 
noir , & plie'très-facilement, au lieu que celle du fapin eft 
blanchâtre , & fe rompt aifèment ; la refîne qu'il donne eft 
entre le bois & I*ècorce. Cet arbre croît dans les montagnes 
^ dans les lieux ombrageux.. Lorfqu'on en veut élever , on en 
ieme la graine aii mois d'Oôobre ; on la répand fans aucune 
façon dans un liett où il y ait des arbres aux environs, ^u 
bout de trois ans on les relève de terre > & ils reprennent 
lacilement. Le débit du bois de la pefTe , de même que celui 
du fapin , eft en planches de diffèrens échantillons. 

PESTE. Maladie contagieufe & la plus terrible ) par la 
quantité de perfonnes qu'elle emporte. Lapefte eft une ma- 
kdie inflammatoire dont le lev;ûn réfide dans l'air ; elle eft 
accompagnée d'une fièvre très^aigue , & d'éruptions fur les 
parties extérieures en forme de bubons > qui font l'effet de 
l'inflammation & de la fiipuration des elandes , des ftifTelles» 
4es aines * &c. C'eft principalement dans ces endroits que 
ion venin commence à excercer fon aâion , en ulcérant & 
gangrenant les chairs ; ce qui produit fur la peau des taches 
rouges } jaunes âc noires. Il y a beaucoup d'affinité entre les 
fymptômes de la pefte & ceux de la petite vérole ; tels que 
lu fièvre, les maux de tête, les aiToupifremenSfles ajgitations 
involontaires, les rougeurs dans le vifage & dans les yeux » 
les éruptions purulentes vers le fecondjour. Lorfque la fapu* 
ration fe fait lentement dans lapefte oc la petite vérole , on 
les apeUe bénignes ; mais fi elles font gangréneufes , c'eft 
une marque que le venin eft plus abondant; ce qui rend Tune 
ou l'autre darigereufe &' fouvent mortelle. Les différences 
fpécifiques de ces deux maladies confiftent dans la qualité 
particulière de leur venin. 

Dans les Pays où la pefte eft domefHque & épidémique » 
il eft conftant , x*>. qu'elle provient de la conftitution parti- 
culière de l'air , & que la communication de la pefte le fait 
par les vents , qui tranfportent ailleurs les exhalaifbns rnati* 
gnes : d'ailleurs » on n'en a vu aucune qui n'eût été préparée 
par quelque altération confîdérable de cet élément ; comme 
une fèchereffe ou des chaleurs exceffîves , ou un trop long 
calme dans l'air ; mais cela n'exclut pas les difpofitions parti- 
culières des fujets que la pefte peut attaquer » comme font/ 
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ies corps mal constitues , ou mal faîns. H eft da moins certahi ' 
que Tair lui fert de vâiiculc. Les fièvres malignes ou pour- 
prées ont les mêmes fymptômes que la pefte. Rien n'aug- 
mente davantage les dangers & les ravages de la pe((e > que 
la frayeur exœâîve ; elle eil» de même que pour la petite 
vérole , une difpofition prochaine à gagner le venin. En gé- 
néral , il meurt plus de monde par le d&ut des foins conve- 
nables f que par la violence <iu mal. Le moyen le plus sûr 
pour s>n earantir , eft de defertçr le lieu infeôé. 

La caufe de la peile vient encore de Taltération do fane 
& de répaiflUTement des humeurs qui le compo£ent ; ce qiu 
fie dénote par le grand abattement & les tumeurs » ou char- 
bons qui viennent aux aînés & aux aiiTelles ; les douleurs de 
tête , les aiToupiiTemens, les foiblefles. 

Les iîgncs de la peile font une grande fièvre » le vifage 
enflamma & fonvent livide , ^es maux de cœur , de grandes 
douleurs de |téce i des rêveries. Ainii > le grand but qu'on 
doit fe propofer pour la guéridon de la pefte , c'eil de rendre 
le fang & les liqueurs plus, fluides > & faciliter les fécrétions : 
or , on n*y parvient que par le fecours^es fàignëes , des vo» 
mitifs , purgatifs » cordiaux > fudorifiques employës à propos. 
On doit y aux premières indications de ce mail , faigner du 
bras le Malade , enfuite du pied , & lui faire prendre le re- 
mède fuivant. 

Prenez huile d'ambre i huile de térébenthine , & huile d*af- 
pic , de chacune partie égale i mettez-les dans une bouteille 
de verre double fur les cendres chaudes , laiiTez cuire peu à 
peu ce mélange pendant trois heures : cette compofition fera 
alite quand eue aura la couleur de vin clairet : puis on la laifle 
refroidir , & on la conferve dans des bouteilles de verre. On 
en doit donner onze ou douze gouttes dans un verre de via 
blanc » & on couvre le malade pour qu'il fue. 

Pour poufier le venin au- dehors > & fortifier le malade » on 
doit lui donner de la teinture d'or , d'abord huit gouttes dans 
£x cuillerées d'eau de fcorfonere , & réitérer de deux heures 
en deux heures )our & nuit ; c'eil un cordial très • efiîcace 
pour opérer cet effet. 

Autre remède pour faire pouffer le venin* Prenez demi^ 
livre de miel de Narbonne , & au défaut de bon miel blanc ; 
éc un quarteron de fleur de foufrc , ou dufoufre commun en 
poudre ; mettez-les enfemble » & que le malade en prenne 
^us les jours à jeun gros comme une fève. 

Autre remède pour faire fuer le malade. Prenez trente- 
,ônq bayes de lierre » cueillies murés en Septembre » mettez- 
)es en poudre , faiteS'les infuièr pendant cinq heures dans'un 
petit verre de vin blanc t faii;es avaler cela au malade bien 
couvert dans fon lit ; quand il aura fué , changez- le de che- 
mife & de draps , & apliquez deffus le charbon ou bubon » 
par où le venin fera forti , un emplâtre de diachylon , ou de 
térébenthine mêlés av«c du miel t9Ùx » de la faiiae d'orge f^ 



un peu d*efi€ens & de tnirrbe. En outre , on doit aplîcrner 9tt% 
endroits où il paroît c|ueiqnes bubons les huiles d'araignde ou 
de icorpion , ou des crapauds en vie. 

Autre remède. Prenez une cuillerée dVau thériacale dans 

ÎLiatre onces de bon vin,ott dans de Tcmi de dtardon bénit* 
e malade doit fuporter la fiienr pendant deux heures : en- 
fuite prendre un bon bouillon , & changer de linge. Ce remède 
efi fort bon dans les fièvres pourprées » faulTes pleuréiîes t 
péripnewnonies , &e. 

Autre prèfisrvatif contre la pefte , apellè vînaîere éts cpia- 
tre voleurs. Prenez de la rue « de la fauge , delà menthe « 
du romarin , de Vahfinthe , de la lavande , de chaque une poi- 
gnée : faite«-les initifer enfemble dans<;natre pintes de vinai- 
gre de vin blanc : mettez le tout dans un pot de terre bien 
couvert fur des cendres chaudes , pendant cjuatre jours ; en- 
fuite pailez la liqueur dans une chauife » & mettez-la dans des 
bouteilles bien bouchées avec des bouchons de liège : mêlez 
.dans chaque bouteille d*une pinte «n qaartd*once de camphre; 
lavez- vous la bouche • & frottez-vous les reins & les tempes 
mvec cette liqueur ; re^jûïez-en un peu par les narinesyouaitd 
vous irez à Tair : portez fur vous un morceau d^èponge imbi- 
bée delà liqueur » pour la flairer en toute occaiton à Paprocht 
d'un lieu infeélè. 

Remède pour fe prèferver de la pede. Avalez le matin à 
)eun trois ou onatre cuillerées de votre urine « mêlée avec 
un peu de îuf oe rue & d*ache ; ou mangez de FofeHle trem- 
pée dans du vinaigrb ; ou le poids d\ine dragme de pondre 
de crapaud dans on veire de vin ; ou portez fur vous de U 
poudre de crapaud, ou une araignée en vie » enfermée dans 
«[uelque vaifleau commode ; ( les grofles , noirâtres , mar^ 
ijuèes de taches ^auhes , font les plus convenables ) ou bien , 
incorporez dans un mortier , par parties égales * du mercure 
trû , du fublimè corrofif & de Panenic ; empliflez-en At% ca^ 
Aons de groiTes plumes , que vous boucherez par les deut 
bouts avec de U cire , & portez-les entre Thabit « la chemiiè 
des deux c6tés. Voytr Charbons ou bubons. 

PETALES. On apelle ainfî le feuillage des fletirs , pom- le 
difiinguer des feuilles des plantes : elles font d'une infinité 
de fifijures & de couleurs diîfFèrentes. 

PEUPLIER & TREMBLE. Arbrequî s'élève fort haut; fa 
tige eft droite & unie , fon écorce efl lifle & blanchâtre , flc 
fes feuilles blanches en-deffous ; fon boit efl blanc fie tendre. 
On en compte de deux fottes , le blane dont on vient de par- 
ler ,& le noir. Celui-ci s'âpelle tremUe, parce que fësfeuilA 
les , qui reifemblent à celles du lierre « tremblent toujours » 
étant attachées à une queue mince. Le peuplier tie le plak 
que Air le bord des rivières , & dans les lieux fort humiaes % 
il prend fon accroifTement en peu de tems > & il convient 
Ibrt à ce»* qui veulent avoir promp'tement de l'ombre & d^ 
»Uées» Le peuplier ^U tremble viepnemtde bomnre) i 09 
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9oit choifir poQr cela \es branches les plus unîeï, hautes » 
longues de trois à quatre pieds ; les aiguifer par le bas > de 
les planter dans quelcpie terrein humide * nfais où il y ait de 
bonne terre. Tousies ^atre ou cinq ans on en peut couper 
les branchages > & en faire des fagots. 
• Le bois de peuplier eil commun , on le d^ite en planches 
de fix pieds de long » û& dix pouces de large. On (e fert de 
ce boi$ pour ^ire des talons de fouliers -, on en fait aafli le 
fond des armoires. 

PHRÉNESIE ( la ) eft C9!ùC6e par une fièvre violente qui 
miiainme le cerveau. ËUe peut venir , ou d*ane abondance 
de fang , ou d'une bile jaune & brûlée. La première n*excite 




faigner plimei 

Ibis, êc même du pied , & emploj^tfr auffi les pivgations avec 
la maiine & le catholicon'doublef On peut aum ufer du te» 
nëde fhhrant : prenez deux pcigAëes de mouron * làites-les 
rmre dans une chopme de vin éc autant d*eau , )dfqu*à la conr 
fempôon du tiers. On donne au malade un bon verre de cette 
oécoâion matin & foîr ; on remplit un Cachet de la même 
lilante pour trempa dans |a ^èço^ion » & on |e lui jipUque 
jntonr du front. 

Ou bien , on l^oye fe tètes de pavots blancs avec leur 
traîne » 0c denix pincées de fleurs de Nymphéa ; bn y mêle 
Seaucoup d*eau ne laitue , & on en hït un cafâTplafme , que 
f on aplique fitf le devant de ta tête. 

On ne doit point contredSe un phrénéti^ue • ni lui fàrr^ 
voir une grande lumière > ni des couleurs éclatantes i iur-tout 
le ronge » ni liB parler ]7eaucoup , aifin de le dîfpofer aufom^ 
meil. 

hes mêmes remèdes s'tfmployent coiftre c^ux qui font at^ 
€a«|8éi de la folie avec rage de tireur, • 

PŒ. Oifeau fort conmi * qui de fon naturel eft fort fale ^ 
ic cache tout ce qu^l trouve, La pie aprend à ipëtler-, mais 9 
Aans ce -cas « il faut la tenir «enfermée. Lorfqu'elle eft jeune , 
on la nourrit de fromaçe taovi & de la mie de pafnr Le mâle 
fc conijoît aux plumes bleues qu-il a f\tr le crot^ion* 

PIECES d'eau, yoyti Eau, 

PIED. Mè&re de douse poucesp 

Pied fourché ne)eft un droit qui Te perço^pour It 
Roi dans les Villes k Marchés 1 f<mt tout le bèfail k pied 
fenrchu ^que l'on y tue. 

Pied d^Aloue^tts, Plante dont la tige eft haute , & Us 
lewttes reflemblem à celles dusfenoilrl ; fi^s flecfts font bleues^ 
Mclqn^ois rckiges , & ranimées en forme d'épi , & aflez belles»^ 
On cultive cette fleur dans les jardins : on les feme en Au* 
tomne en pleine terre > ou dans les plates-bandes 6c «n large* 
Cette plante vient d'elle-même dans les blés. 

Pieds des Chevaux. Signes tHttfael» oWptttl^tiiiel^ 
|r^ qii\ife çhçv«i a Mn k^9» pied« 
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On doit regarder cotnme un beau pîed , un ]^ied qui n*eft 
ni trop gros » oi trop grand » ni trop large , ni trop petit ; 
-dont la corne eft douce » unie t liante » ferme fans être caf- 
lante ; dont les ({uartiers font parfaitement égaux , dont les 
talons ne font ni trop haut , ni trop bas » mais ibnt larees & 
couvarts ; dont la foie eft d'une confiilance folide » & faifTe* 
mU'deiTous du pied , une cavité proportionnée ; dont lafoufw 
chette n*eil ni trop eralTe > ni trop maigre i un pied enfin qai. 
a la forme d*un ovale tronqué. 

Sienes auxquels on peut conneitre qu*an cheval a les pieds 
défeSueux. On doit regarder comme des pieds défeéhieùx t 
ceux dans lefquels on obfervera un quartier plus haut que 
l'autre « & oui feront confëquemment de travers , ou dans 
lefquels un des quartiers fe jettera en dehors ou en-dedans; 
_cenx dans lefquels les talons feront bas ou flexibles >oufu}ets 
'^k i'encaftelure ; qui feront encaftelés t qui feront plats , qiû 
auront acquis cette difformité à la fuite d*une lourbure » & 
dans lefquels on entreverra des croiflâns qui auront un oa 
deux oignons r^i feront comblés i affeâés pat des bleimes ; 
4|ui feront gras ou foibles ; qui auront des ibies , des feimes; 
qui feront trop petits » trop longs en pinces & en talon. 

Ces fortes de pieds demandent toute ^attention du Maré- 
chal ; & lorfqu'il entendfon métier , il doit corriger ces vicest 
écy remédier. EncycL Voyt\ Maréchal* 

Pied ]$e lion. Plante quicrok dans les prés & lieux 
humides ; fes feuilles reifemblent à celles de la mauve , font 
velues & attachées à de longues queues ; elles font au nom* 
bre des meilleurs vulnéraires. iOn les employé en décoâion 
pour les ulcères du poumoîi » & extérieurement pour les ulcé- 
' res & les places ; elle font propres pour arrêter le flux immo* 
déré des mois des femmes. 

Pied de pigeon » ou Bec de Grue. Plante qui croît 
dans les lieux incultes & pierreux ; {^s ieuillëii refl*emblent 
à celles de la mauve , fes tiges font menues & longues , fes 
fleurs purpurines , d'où naiflent certaines têtes avec des becs 
de grues , attachées à de longues queues rougeâtres. Cette 
p^nte eft d^ln goût falé & piquant* Son fuc > avec du fucre » 
efl bon pour la dyifeDterie , les feuilles entrent dans les dé* 
codions , dans les emplâtres & ongaens. 

Pied de Veau & de Môvton. ^oy«x Veau & Mou- 
ton. 

Pied de Vbav. Planle qui croit aux lieux ombrageux & 



gras , fes feuilles font marquées de taches blanches & noires. 
Sa racine eft d'une grailde acrraioiiie i-onla fait fiécher avant 




hypocondriaque. On la donne depuis demi - gros îufqu' 
nn gros. Elle eft bonne pour les ncrnies , & défopiler les 
vifcéres. Le fuc de fa réflne fraîche eft excellent pour les 
Bkéres cbanaeux i mêlé avec de la rofée de Mai diftillée. 

PIEGE. 
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PIEGE. Nom général qu'on donne à tout ce qui fett à at* 
traper les olfeaux , ain(i que les bêtes carnaciéres & nuiiîbles» 
Les plus ordinaires font les trëbuchets » les trapes , les ba£> 
cules , les traquenards , &c. Il en eft parle plus en détail dans 
le cours de cet Ouvrage , aux articles de chaque forte de bête 
que Ton peut prendre au piège. 

PIERRE pour la conftruSion des bâtimens. Les pierres 
les plus dures & Iss plus grandes doivent être employées dans 
les grands édifices , & tes principales parties aes maifons* 
La plus belle eftla pierre de Liers , qui eil très-dure &très« 
blanche ; on s*en fert pour les jambages de cheminées i.les 
à res , les fours , parce qu'elle ne brûle point au feu. 

Celte d*Arcueil eft dure & compacte : celle de Saint-Leu» 
qui eft plus tendre > s^emplove pour les ornemens d*architec» 
tore : elle pefe moins quand elle e(l féche » & durcit avec le 
tems , ainfi que les autres. Les pierres qui font nouvellement 
tirées des carrières , quand elles Cbnt imprégnées d*eau 1 & 
eue cette eau s'y efl glacée dans les froids » font fujettes àfe 
fendre & à s'éclater au dégel. Or » pour connoitre fi une 

Sierre eft (pongieufe , il faut la faire fécher fi elle eft humi* 
c 1 & la plonger long-tems dans l'eau fi elle eft féche ; cac 
B eue eft humide , elle devient plus légère ; & fi elle eft féche* 
elle devient plus pefante. Il y a des bancs de pierre qui ne 
ibnt encore ^rmés qu'imparfaitement; le milieu en eft dur , 
tandis que les adiûs font tendres } on ne doit point s'en fer^ 
VÎT dans les endroits hnmides » car les murs Ce dégraderoient 
bien-tôt. 

La pierre de taille fe vend à la voie à Paris ; à cha(pe voie 
U y a cinq carreaux » c'eft-à-dire > quinze pieds de pierre ou 
environ : on les employé pour les fondations des maifoos » 
& les orincipale s parties. On doit prendre garde que les car* 
riers n'y laiilJint du boufin , c*eft une couche de terre mal pé« 
trifiée , qui tombe dès qu'on la met en oeuvre. Les oierres de 
roche font fort bonnes pour la maçonnerie , mais fur-tout le 
moilon : les cailloux & menues pierres peuvent fervir dans 
les fondemens & murs de fimple clôture. Voyei Mui , Moi« 
Ion. 

Pierre a chaux. Manière de la faire cuire. Au pied 
dVne montagne ou d'un coteau on bâtit un Four à chaux avec 
de la pierre dure ; c'eft une tour parfaitement ronde , haute 
de vingt pieds > & qui en a quinze de diamètre : on ménage 
dans le oas une ouverture , que l'on ferme exa^ement , quand 
U eft tems , avec une pierre de la m6me grandeur. Au niveau 
de la tour , on difpote une plate- forme , où Von porte les 
matières & le charbon , afin que Ton puifTe facilement les jet- 
ter dans la tour. On cifte auparavant la pierre en petits 
morceaux au plus.de lagrofteur du poinz , pour en faciliter 
la cuifTon. Tout étant £fpofé , on fait la première couche 
avec de petit fagots » fur laquelle 00 met un lit de charbon , 
puis un lit de ptÇKÇ i çofuitç ai charbon & des pierres > 4* 
Tom, U» O 
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ternativemfnt pTa Ht , jufqii'à ce (rue la tour foit remplie. Oa 
snet le feu par Touverture <l*en-Das , & on la ferme avec la 
pierre dès qu'il eft bien allumé. A mefure que le feu fe com- 
jminique , les matières s'aiFaiOTent , & on a foin ë'en remet«> 
tre de nouvelles , jufqu^à ce que la tour foit toute en feu. Il 
làut deux jours & deux nuits pour la première cuite ; lot€» 
«pi'elle eft faite , on débouche FouTerture , & on lai{& cou- 
ler la chaux rafqu*aux premiers cruaux qui fe prëfentent , Sc 
on referme rouverture. Au refte , il ne faut que du mauvais 
charbon. 

Pierre vulnéraire d*acier. Voye^ Boyle de Mars, article 
ëeMars. 

Pierre infernale. On apelle ainfi une matière dure $ 
i laquelle on cfonnc la forme de pierre après olufieurs prépa- 
rations ; elle eft compofôe de deux onces d'argent de cou« 
pelle réduit en limaille , & qu*on a fait diffoudre dans un ma* 
«ras avec quatre onces d'eau forte , & mife au feu de fable* 
Cette pierre , en touchant les chairs baveufes des ulcères » 
les guérit , & lorfque la gangrène n*eft pas profonde , elle 
iëpare les chairs mortes de relies qui font faines ; elle en fait 
4e même pour les écrouelles , ulcères , lorfque Popèration 
«ft aidée par les remèdes généraux ; elle fèpare aufti les bords 
calleinr d'un vieux ulcère i qui empêchent la réunion des 
chairs ; il eft conftant que cette pierre a des propriétés ad- 
«lirables. 

Pierre. ( maladie de la } Elle «A caufèe par le gravier t 

2iii s'ètant amaffc dans les reins , & étant tombé dans la vei^ 
e , sV arr^e * y groiik , & fe pèunit en un corps dur , plus 
•a mmns gros : c'eft ainû que fe forme ce qu*on apelle la 
pierre. Elle caufe au malade des douleurs pins ou moins 
vives à la moindre agitation qu*il fe donne : & > félon oue 
la pierre eft raboteufe, il éprouve de firèquentes envies d'u- 
riner , des rétentions d*urine paftagères : il ne peut fe tenir 
ëdbout fans peine , & il rend à^ matières blanches & 
lâneUntes. 

L*on connoit que la pierre eft dans les reins , lorfque Tu- 
jine fort peu à peu , trouble & fablonneufc , avec ouelque 
«rdeiir : queceiable eft rouge: que Ton fent une douleur 
lîxe dans la région des reins , laquelle fe communique foo* 
vent aux tçfticules. 

I*. On doit d'abord faire faigner le malade > & lui donner 
éts lavemens préparés avec une dècoâion de racine de 

gimauve » feuilles de pariètaure » femence de lin & fleurs 
camomille , y mêlant deuy onces d'huile de lin. 
a*. Le purger après la faignèe , avec une dragme de fènè, 
lîx grains de fcammonèe , que Pon aura fait bouilliir avec 
uns dècoftion de racine de règlifie , mêlant le tout avec du 
JUS des pruneaux. 

La poudre de cloporte eft un excellent remède tontre la 
pierre : on la prépare ainfi. On fait confominer > dans un 

I 
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fow chaud « U ifîablanc dansléquelles cloportes trempent», 
dans un creafet ; ce que l'on fera par trois fois pour les ré- 
..^diiire en poudre : on donne eniisite de cette poudre > de- 
puis une demi-dragme ioiqu^à une dragme pour chaque pn« 
ft • avec un peu de vin olanc dans lequel on aura fait bouil*» 
llr des baies de genièvre concafl'ées. 

Autre remède. Mettez douze ou qabze livres de cerîTes 
aigres> mondées de leurs queues &'de leurs noyaux, dans uit 
demi-fhuid de bon vin blanc , contenant cent quarante pin- 
tes mefure de Paris , avec les mêmes noyaux cafTés ; & boui 
chez bien le vaifieau : au bout d*an mois ou de cinq femài- 
nes > on peut en ufer. 

Ce vin i iiui eft dVne couleur & d*un goût agréable par £a 
qualité rafiraichiiTante & apéritive , tempère les reins > vtiide 
les Tablons , les slaires & les petites pierres ; sdnû * il eft 
très-propre pour la gravelle. 

PiERRE'^dans la ve(iie. Remède pour la faire diflbudre* 
Prenez deux onces ou une poignée de racines de petite 
éclaire 9 lavez-les dans du vin blanc « hachez-les ou ècrafez- 
les 9 & les, mettez infufer dans une pinte de vin blanc , le 
pot étant bien bouché. Prenez le matin à jeun un verre de 
cette infufion , & continuez tous les jours félon le befoin» 

Autre Remède. Faites infu&r , pendant la nuit » deux drag- 
ues de poudre de gouifes de fèves féchèes^au four , dans uu 
demi-fetier de vin blanc ; filtrez ce vin b matin & le bu- 
vez. Faites la même chofe trois ou quatre jours > à tous les 
déclins de la lune. 

Pour calmer la grande douleur de la pierre. Coupez deux 
eu trois oienons' par petits morceaux , mettez-les chauffer 
fur une tuile chaude , apliquez-les fur la région de la vef- 
fie : ce remède apaife beaucoup la douleur. Foyq[ Réten- 
tion d'urine. 

Mais le remède le plus efficace de tous à cette cruelle 
maladie 9 efl TopèratioA de la taille 9 laquelle demande unft 
main habile & expérimentée. 

Obfervatîons fur la nudadU dt la Pierre* 

L'opération de la pierre 9 telle qu'on la pratique » don^ 
tant de frayeur aux hommes par fon apareil oc les dou- 
leurs qu'elle caufe 9 qu'on a fait» depuis peu d'années 9 divers 
fes tentatives pour trouver un bon diflblvant de la pierre. 
L'eatI de chaux efl le moven 9 qui , jufqu'à préfent , a mérité 
Faprobation la plus géno-ale ; n^iais , comme de la manière 
dont on l'emplc^e 9 les effets en font lenu avant qu'elle ait 
pu parvenir a la veÂie par le moyen de la circulation , un fca« 
vant Médecin Anglois a imaginé un infbument ou foumec 
d'une ilruèhire particulière , pour inieéter ce remède dan9 
la veflîe fans caufer au malade de la douleur , & il aiTurc l'a- 
voir oîf êa ttiâge avec fuccèSf Ce foufflet renferme uae;ireflîe 
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de mouton (fa\ tient environ iîx onces dé liqueur : îl éif iotg; 
«te quinze pouces , & hige de quatre ; tous les tuyaux iont 
iTétain. Celui de Furétre a cinq pouces & demi de long pour 
un homme de feijc ans , & au-delà de quatre pouces &demi 
pour Tjge de douze ans à feize , & de trois pouces & demi 
dej)u's huit iufQu*! douze. Ce Médecin affiire avo'r fait des^ 
expériences qui ont eu un heureux (iiccès. Journ, écun. Sept. 

PIGEONS ( les ) font des oifeaux connus de tout le mon- 
de « & qu*on nourrit pour manger. 

Il y en a de dome(iiques, de fuyards, & de fauvages qu*oii 
mpclle ramiers. Les domeftiques ne s'éloignent point de Is 
flir.ifon ; les ftiyards vont ie nourrir au loin ; les ramiers fe 
tiennent dans les^bois flc perchent fur les arbres * ce que les 
autres ne font point : les pigeons Cauchois font de gros pi- 
geons du Pays de Caux en Normandie. 

Les meilleurs'pigeons de colombier font les gris tirant iîir 
le cendré & le noir ; ils ont les yeux & les pieds rouges : les 
privés font les plus giros » ont la chair plus délicate ; mais ils 
coûtent à nourrir. 

Les pigeons couvent leurs oeufs dix-^huit jours » le mâle & 
la femelle tour>à-tour ; ils font des petits tous les mois , ât 
ceux-ci , au bout de trois femaines , mangent feuls. On doit 
pcrpler le colombier an mois de Mai : on y met ordinaire- 
ment quarante oucin^ante paires. On les prend ordinaire- 
ment lorfqu*ils ont quinze jours ou trois femaines ; mais il 
faut avoir le foin de les nourrir foi-méme en leur ouvrant le 
bec t & cela pendant Teipdce de quinze jours ; on doit les 
nourrir de millet , de chêne vis , de vefce , de farraiîn , & de 
tems en tems leur jetter du cumin ; le tout julou^à ce qu'ils 
tnangent feuls : alors on'ouvre le colombier , afin qu*îls ail- 
lent chercher eux-mêmes leur nourriture ; mais quand ils ne' 
trouvent point de nourriture à la campagne , il faut leur en 
donner , c*e(l-à-dire , depuis Novembre jufqu*à la fin de Fé- 
vrier. On doit choifîr un jour pluvieux , afin que le mauvai» 
tems les oblige à fe retirer de bonne heure. 
' Pour les accoutumer à revenir au colombier , on doit les 
bien nourrir dès le commencement : le chdnevis , quand on 
leur en jette , fert beaucoup à les retenir au colombier ; on 
doit obferver de ne tirer la première année aucun j^geonneaiT 
du colombier ) qu*il ne foit entièrement garni. 

Les f;ens de la campagne mettent en luage divers moyens 
pour empêcher les pigeons de qiwtter le colombier. Les uns 
firottent les portes & les fenêtres avec de l'huile d'afpic & de 
baume ; d'autres font cuire d'abord du millet dans de l'eau , 
le font fécher à Fair , enfuite cuire une féconde fois avec du 
miel ; ils frottent de cette mixtion les nids du colombier j 
mais le plus sftr moyen pour les retenir , c'eft de les bien 
aourrir , & tenir le colombier bien net. Ainfi il eft bon de le 
netto} e: quaue fois l'année : i% au conuneocement de THy- 
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ver: 4*. après YRyret , & avant que les pigeons ayent com- 
mencé leur ponte : 3^ après la première volée : 4*. après la 
lêconde : enfin , nettoyer les nids toutes les fois qu'on en ôte 
les pigeonneaux qui y font. 

Pour préserver les pigeons de maladies » il eft bon d'y brû- 
ler des herbes odoriférantes , comme thym , lavande » roma- 
rin. 

Les pigeons vivent ordinairement huh ans. 

Les pigeons de volière font j}lus gros & plus féconds que 
les autres ; il y en a de pluiîeurs efpeces : les noirs & blancs , 
ou gris mêlés de blancs » qu'on apelle mondains « ils aportent 

?lus de profit qu'aucitns ', ceux qui ont le dos noir , apellés 
acobins ', ceux qui ont les yeuxbordés de rouge , qu*on apelle 
Polonois ; ceux à queue de paon ; ceux qui ont de grotfes 
pattes couvertes de plumes , qu'on apelle pattus, &c. 
On doit mettre le même nombre ae mâles & de femelles 




pied , ou des panniers 
des nids , mais on met de la paille dans la volière pour qu'ils 
les FafTent. 11 faut que la volière ait Tes jours du côté du Levant 
on du Midi , & qu'elle foit claire : on doit faire accoupler à 
part les pigeons qu'on y veut mettre , en tenant un mâle & 
une femelle dans un petit endroit Tefpace de quinze jours , 
& les nourriffant avec de l'avoine , de la vefce 1 du farrafîn , 
de4V>r;e , &fouvent un peu de chénevis ; on doit leur don- 
ner la mangeaille dans une trémie d'où le grain tombe petr 
à peu , à mefure que les pigeons le mangent : en quarante 
iours , la femelle conçoit-, pond , couve âc nourrit l'es petits.. 
Les jeunes pigeons pondent à fîx mois , & donnent des oeufs 
quatre on cinq fois l'année. Les pigeons de volière pondent 
prefque tous les mois ; mais il leur faut donner de tems en 
tcms un peu de chénevisi on ,doit nettoyer fouvent la volière 
& les nids, pour empêcher qu'il ne s'y engendre de la vermi- 
ne y & changer fouvenf leur eau , la mettre dans de grands 
baquets^dont les bords foient élevés. Les pigeons ne pondent 
guère plus^ après quatre ans ; on doit s'en défaire alors. 

Il faut obferver de ne point toucher à ta volée du mois de 
Mars , fi on veut en multiplier l'eCpéce. 

Le commerce des pigeons n'eft pas peu de chofe ) parce 

?a*ils foumifient toute l'année , fur-tout au mois de Mars & 
cptembre. On peut en avoir depuis le mois de Marsjufqu'à 
la tin de l'année ; car la première volée , efl dans le courant 
du mois de Mars. 

Le pigeon eft nourriffant , convient afTez à toute forte de 
tempéramens , excepté aux mélancoliques ; à mefure qu'il 
avance en aee , il en plus nourriffant , & il refferre un peu; 
mais lorfqu'il efl vieux , fa chair efl fèche & difficile à di- 
gérer. Dans les lèvres ardentes & malignes , & dans la lé- 
âiargie , on aplique un pigeon tout chaud fur 1^ tête du ^ 
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lade pour facUitet la tranfpiration des humears malîgnett 
Les pigeons ramiers font fort timides ; ÏU vivent jufqu'à 
ttente ans ; ils viennent par bandes au mois de Septembre 
^ fe perchent fur les arbres. Leur chair eft de bon goût , 
nais un peu iiëche ; pour en faire bonne Aiiffe > on y va la 
nuit ; on fait beaucoup de bruit avec la voix & des tambourSf 
ce qui les épouvante , & à Taide d*une lanterne lourde y on 
les tue au fufil : on les prend auffi aux filets. 

Dijjfirentes manières d'' accommoder Us Pigeons» 

V, En ragoût ou entrée ordinaire. Echaudez & vuîdez vo9 
pigeons , trouiTez les pattes en-dedans ; faites^les blanchir 
tin moment , relirez les à Teiu fratch : , épluehez-le», mettez- 
les dans un caiferole avec bouillon & bouquet garni , cham- 
pignons , culs d'artichauds coupés en quatre i cuits à moitié t 
lef, poivre : étant cuits , mettez-y un peu de coulis : la faufl*À 
doit être courte. 

* 1*, Au baiîLic. Fendez un peu par le dos vos pigeons , après 
les avoir échaudés , prenez les foies , hachez»l^s , faites-en 
une farce avec lard crû t perfîl , baulic y ciboule , le tout bien 
aiTaifonné ; farciflez-les de cette farce , faites-les cuire dans 
une petite marmite avec du bouillon '. un oignon piqué de 
clous , un peu de vertus & de fel : étant cuits , battez aes oeufs» 
roulez vos pio^eons dedans , & en méme*tems dans de la mie 
de pain ; puis faites-les frire dans du fain-doux jufqu'à ce 

Su*ils ayent pris une couleur ; alors tirez4es t & garnifïez-lea 
e perfîl firit. 

compote de pigeons, Vuldez-leSitrouflez-leurlproprement 
les pattes dans le corps ; faites-les refaire » piquez-les de fxos 
lard» pafTez-Ies avec lard fondu ; mettez-les cuire avec fel » 
poivre « muicade , citron verd ,»clous , champignons, i verre 
de vin blanc & bouillon ; faites-y un coulis ou un roux pour 
lier la fauce. 

A la crapaudme. Trouffez les pattes de vos Pigeons en 

dedans : s*ils font sros , coupez-!es en deux , finon fendez- 

es feulement par derrière : aplatiiTez-les ians catTer les os : 

laites les mariner avec de bonne huile , fel , poivre , perfil, 

ciboule » champignons > le tout haché z quand ils ont bien 

Î»ris TafTaifonnement , panez-les de mie de pain , mettez-les 
iir le gril , $c arrofez-les avec la marinade : faites-les gril** 
1er à petit feu , & de couleur dorée : faites une faufTe avec 
un oignon coupé & du verius > bien pilé , avec fel , gros 
poivre , & mettez- la bien chaude fur vcs pigeons. 

Terrinç' de pigeons. Epluchez » vuidez , & trouiTez vos 
pigeons : mettez-les dans une cafTeroU avec un peu de lard 
fondu, bouquet, oignon piqué de cloqs «.afiTaifonnez de poi- 
vre & de lel 9 & paiTez-les fiu: le fourneau : mouillez-les 
d*un ius de veau , faites-les mitonner: étant prefcpie cuiu> 
jiez-les d'un couhs de veau & de jambon ; en méme-tems 
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(Ùt«s on ragoût de queues dléereyiffes avec chaimpîgnons t 
truffés , moufiierons , un peu de lard fondu , (el , poivre & 
fines herbes.: mouillez- le tout d*un jus de veau , & faites* 
le mitoimer à petit fêu : Icrfque les pigeons font cuits, met- 
tez-les dans ce ragoût , & les liez d*un coulis d*écrevi(res : 
dreiièz les pigeons dans une terrine , & jettez le ragoût 
defliis. 

PIGNONS ( les ) font le fruit du pin. Ils font renfer- 
més dans une pgjf^fort dure & ëcaïUeufé : ce fruit eft 
agrëable à manger, & plus doux qu'une amande ^n les 
mange cuits dans l'eau oc avec du fucre : on en tire une 
huile qui eft peélorale. 

PILOSELE , ou Oreille d'ours. Plante qui croit dans 
les ItçUx montagneux : fes' feuilles ont la figure des oreilles 
de fouris , & font velues : fes fleurs jaunes. 'Cette plante a 
une vertu fort aAringent&: elle eu propre pour arrêter le 
flux de ventre , pour la guérifon des plaies : elle entre dans 
les potions vulnéraires , dans les baumes & les ^ngùens. 
Elle convient en gorgarifme aux ulcëres de la bouche. 

PILOTIS. Pieux ronds , de bois de chêne , qu'on en- 
fonce dans l'eau à grands coups de màfle « & fur lefquels 
on cloae de eroffes fofives > pour enfiiite conihruire deiTus 
Fédifice que l'on veut. 

PILULES. Médicament compofé de plufieurs drogues 
réduites en poudre , incorporées enfemble par quelque li- 
quide aproprié & réduit en petites boules , qu'on enve- 
lope avec des feuiUes d'or ou d'argent. On fe fert de 
cette ferme , afin qu'on puiffe faire, prendre plus facile- 
ment plufîenrs remèdes qui feroient infurportables au eoût. 

Pilules ftomachiques. Pûlvérifez enfemble deux drag-* 
mes de fantal citrin , & une once de rhubarbe : mêlez cette 
poudre avec £x onces d'extrait d'aloës , Se un peu de fyrop 
de rofes pâles , & on fera une maffe qu'on eardera pour 
former des pilules. Elles purgent Thumeur bilieufe , lé* 
vent les obfbuÔictns , & fortifient l'eflomac : la'dofe ed de- 
|>uis demi-icrupule jufqu'à une dragme. 

Autres Pilules nomachiqucs , dites de Trihud» Puhré- 
rifez une once d'aloës à part, une once de rhubarbe , & 
autant de trochifqiies d'agaric enfemble : mêlez les pou- 
dres , & avec une fufHfante quantité de fyrop de rofes , fai^* 
tes une maife folide pour des pilules. La dofe eft depuis 
un fcrupule jufqu'à uiie dragme. 

Pilules impériales , ou' de Francfort. Prenez quati^ 
on^es d'extrait d'aloës , une once de rhubarbe en poudre y 
iuc de rofes , fufHfante quantité : mêlez le tout pour en faire 
des pilules : elles fbiit le même effet que les précédentes. 

Pilules de Longue vie. Prenez myrrhe , quatre onces 5 
aloës fùccotrin , trois onces : roaftic, deux onces : & fafiran , 
une once : mettez infufer jufqu'à l'entière diflblution les 
trois premières drogues , doiacùne à part i dans le meiilew 
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eiprlt de vîn ; & le fafran dans de Teau-de-vîe cominnne f 
mettez toutes ces diflfolutions enfemble dans un erand bailîo 
de terre vernifTé « fur de la cendre chaude , juiqu'à ce que 
le tout devienne en confîilancede miel: alors retirez la ma- 
tière , formez-en des pilules de la grofleur d'un pois. On 
en avale une avant le fouper : on pratique cela une fois le 
mois ; elles font bonnes particulièrement ponrl js vieiUards : 
elles rétablifTent les corps ufés par les débauches , & ré- 
chauffent la tête & Teftomac , préferver*t de la pelle & da 
mauvais air. 

Pilules, pour la toux. Pulvëriféz enfemble demi-once 
d*encen$ & quatre fcrupules de myrrhe , & d*un autre cô- 
té , quatre fcrupules de fafran , après Tavoir fait fécher en- 
tre deux papiers ; amollifTez enfemble quatre fcrupules d'o- 
pium', & demi-once de fuc de régUlIe , en les battant long- 
tems dans un mortier de bronze , & y ajoutez un peu de 
fyrop de coquelicot : mélez-y les poudres , & incorporez 
le tout enfemble pour faire une maffe , dont on fera des 
pilules, 

PIMPRENELLE. Plante potagère , qui f^rt de four- 
niture aux faiades. Elle à trois ou quatre tiges « garnies de 
petites feuilles rondes : elle fleurit en Automne : on la feme 
au printems , à plein champ & dru : on la feme fur terre 
en planche ou en bordure : elle repouffe fouvent après être 
coupée : on recueille fa graine à la fin de l'Eté. Ses feuilles $ 
mifes dans le vin,, lui donnent un e;oût agréable. Cette plan- 
te eft rafraîchifTante , vulnéraire & milmonigue : ion uiage 
eft dans les affeflions du poumon , la phthifie , les fièvres 
malignes > la difTcnterie & le flux des hémorroïdes. 

■ PIN. Arbre célèbre par fa hauteur & fa venue fort -droite ; 
fesfeuiUes font de petits brins toujours verds. On apclle 
pignons le fruit qu'il produit : ils font renfermés dans une 
poire foc(-dure & écatUeufe ; ils font petits , oblongs > ten- 
dres & doux au goût. Cet arbre aime les terres légères & 
pierreufes, 5c les pays montagneux : on les plante en Oélo- 
bre & en Novembre dans les pays chauds : en Février & en 
Mars dans les pays froids. Pour cet effet , on met en terre t 
à la profondeur Â'un demi-pied , cinq ou flx pignons en- 
femble , les plus gros & les plus mûrs : on les tranfplante 
au bout de trois ans. C'efl de cet arbre que l'on tire , par 
des incifions , une gomm^ dont on fait la térébenthine , la 
poix de Bourgogne , la poix • réfine. horf'^Mt les pins font 
vieux , on leur coupe l'écorce , on leur fait des inciiions > 
èc il en coule une lic[ueur noirâtre » qui eft le goudron y 
dont on enduit les vaifTeaux. 

Le pand débit du lapin eft en planches de différens 
échantillons. 

PINCÉE. ( la ) Sorte de mefure , f juvent prefcrîte dans 
les ordonna c^s des Médecins , & pour les ingrédiens fo- 
lides. C*cft tout ce qu'on psurprçrJic des trois premiers 

doigts 



PIN P I O P I P 16^ 

doiets en commençant par le potice. Les feuilles féches & 
les Beurs fe prefcriveit par pincées. 

P1NC£R. Terme employé dans la taille des pêchers » 
^ïricotiers & autres : c*«;ft rompre avec l*t>ngle Textrémitë 
des gros jets de ces arbres , pour n*y laifler que trois ott 
quatres pouces de long , afin qu'ils en repouffent trois ou 

ritres autres de médiocre «"oiTeur , au lieu d'un trop gros, 
que par-là on ait plus de branches à fruit. 
PINÇON. Petit oifeau de diverfes couleurs : on éon« 
noit le mâle en ce qu*il a la tête bleue & le croupion doré ; 
il chante trois mois de Pannée : Ton chant eil un peu rude* 
Il fût fon nid fur les arbriileaux * & ilir les branches les 
plus baflfes des arbres. Il eft fujet à avoir mal aux yeux^ & 
même à devenir aveugle. On doit alors lui donner à boire » 
pendant quelques jours du jus de quelques feuilles de poi- 
lée > mêlé avec un peu d*eau & de fucre ; lui mettre un pe* 
tit bâton de fîeuier pour fe percher & s*y frotter les yeux i 
& enfoite de fa graine de melon* 

PINFE. ( la ) Sorte tle mefure » dont il eu aufli queftioit 
daot la préi»sration des remèdes » & qui s*emploie pour les 
ingrédiens liquides^- La pinte de Paris , & celle d'orléans » 
contient deux livres d*eau , ou un peu moins de trente-deuit 
onces. 

PINTADES. Poules étraneéres , apellées d*Afrîque z 
elles font plus erolTes & plus hautes en cuii&s que les pou- 
les ordinaires. Leur plumage eft noir & marqueté de petits 
Wmts blancs : elles ont comme une petite bofle fur le dos t 
ec une plume en forme d'aigrette fur la tête : on fait cou* 
Yer leurs œufs à des poules communes. I>ès que les pinta* 
des font édofes , il faut les tenir chaudement', les nourrie 
de jaunes d*œufs durs , de millet , de navette broyée , Sc 
mêlés avec un peu d*eau : la chair des pintades eft un fort 
bon manger. 

PIOCHE. Infiniment d'agriculture : il eft de fer , large 
de trois à quatre pouces , & long de fept à huit , renvèrfié 
en forme de crochet à ^mier , emmanché d*un manche 
d'environ quatre pieds : on s'en fert pour fouiller les 
terres. 

PIPE d'Anjou. Terme de la meftu'e ordinahre du vin 
dans cette Province. La pipe d'Anjou tient la même me- 
fitf e que la queue d'Orléans , c'efl-à-dife , un rauid & demi» 
■efure de Paris » lequel eft de deux cens quatre-vingt- 
huit pintes ; ce qui fait quatre cens trente-deux pintes. 
La moitié' de la pipe s'apçlle Buffard ou BufTe dans le 
même pays. 

PIPEAU. Petit inftrument dont on fe fert pour contre- 
£ûre le cri de certains oifeaux , & les attirer au piège. C'eft 
un petit bâton fendu par un bout , Se dans la fente on met 
une feuille de quelque arbre ou plante conven^'^le au cri 
^u'on veut imiter : ainfi une feuiUe de laurier » mife dans 
Tom. II, P 
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un pipeau i contrefait le ai des yanneanx : celle do poireati 
imite le cri du roffignol : celle de cliiendent , ou le rubau 
joint au pip^u , contrefait la chouette » ainii des autres. 

PIPÉE. Eipëce de chaflc fort récrëattvr: on fe fert pour 
uela )le pipeaux avec lefquels on contrefait le cri de la 
chouette » & Ton prend un grand nombre d'pifeaux. Cette 
chaife fe doit faire dans les mois de Septembre & d'OAo« 
bre. I". Les lieux les plus propres pour une pipée font » 
ou un bois taillis , dè]a un peu fort » ou un lieu bas , à peu 
de diflance d*un vignoble , ou de quelque ruilTeau ou étang » 
ou de Quelques ronces ou épines blanches. 

a**. L arbre choifi pour la pipée doit être 9 autant qu'il fe 
peut } éloiené de tout autre $ il doit avoir les branches 
courtes 6c aroites » n*étre point trop haut : les chênes font 
Us meillisurs pour cet uCage. 

3°. On coupe toutes les branches inutiles > en commen* 
^nt la coupe par le haut 1 & on ne laiiTe que celles dont 
on a befoin ; on les élague de manière que Tarbre faiTe la 
(orme a*un verre à boire : on y fait des entailles au-deflTus 
de deux ou trois lignes de profondeur , & de trois en trois 
pouces de diftance » pour y faire tenir les gluaux par I9 
gros bout , hiiTé à cât effet. 

4'. On doit faire une petite cabane autour du pied de 
Ilirbre potu le pipeur » & ceux qui veulent avoir le plaiiîr 
de cette çhaife : on la fait » en bonne partie > des branches 
qu'on a coupées dél*arbre, & on la couvre de feuilles; 
elle doit avoir, au moins > cinq pieds de hauteur, & le haut 
doit être en forme de dôme : on y laiHe deux ou trois ou* 
Tertures ; on pratique des avenues ou petites voûtes, au 
fiombre de dix ou douze , qui aboutiuent .toutes à Vu» 
hre & à la diilance de trente ou qu vante pas: on les nettoie 
bien ; on y place des perches , qu'on tait pUer en demi- 
cercle , on leur fait des entailles pour y placer des gluaux t 
e^i Us faifant pîier horizontalement. 
^. La pipée fe fait le matin , au lever du foleil ; & le fôir » 
vei$ Ion coucher , & par un tems tranquille & modéré : 
apr^s qu^on s'eft renfermé dans la loge, on obferve un grand 
nience ; le pipeur commence de nrouer , ce quM fait ea 
fondant dans une feuille de' lierre , à laquelle on fait un 
petit trou , en levant le côté du milieu aflez près de h. 
queu^ , ce qui fait ie cri d*Un petit oifeau qui apelle les 
autres à fon fecours : il y a encore diverfes manières de 
frouer^ AufTi* tôt qu^on airoué , pluiîeur^ oifeaux , comme 
des rouge-^orges , viennent (k prendre : on donne quelques 
CQUp$ & pipeau pour contrefaire la chouette. On fait crier 
oueiquHin des oifeaux pris ; ce qui en attire d'autres , quN^n 
lah crier à leur tour : par exemple , le pinçon attire les grit 
vcs ; les merles , les geais : les geais attirent les corbeaux 
Çk les pies : à mefurc quMs font pris , on les tue , ou on I^s 
ig^9t dw ui^ faç p<wr i^ç crier ceux » qui , par leur cri t 
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tinrent attirer les> autres. Ceft au lever du foleH , & à foà 
CoDcber » qtt*on peut prendre des oifeaux bons à manger » 
comme les petites grives , les merles , les rouge-gorges , les 
meiènges , moineaux , fauvettes , roitelets > & autres » qai 
font hn bons rôtis ou firicaiTés. 

C.eft à la brune qu*on prend les hiboux , les chouettes ^ 
en contrefaifant la fouris. On prend encore t &u lever au 
foleil , ou à Ton coîucher , de»ëperviers , des tiercelets , des 
émdrillons » des buTes. En ramaiTant les oifeaux de proie » 
il faut fe donner de garde de leurs ferres : le plus court eft 
de les affommer : les pies , les geais & les merles font lés 
plus diflicUes à attraper larfqu*iis font tombés à terre. Il y 
t des oifeaux qu*on ne prend point au pipeau : tels font les 
ramiers , les tourterelles i fanfonnets , linotes » chardonne* 
rets ; & il faut ajouter encore les oifeaux qui ne perchent , 
point , comme perdrix , cailles » bécaffes. 

PIQUETTE , ou demi -vin , petite boiiTon , defHnéc 
pour les valets. _C*eft de Peau pafliée fur le marc de raifin , 
oc ^ eft plus on moins bonne , félon qu*on mêle i plus ou 
moms de vin. Pour la bien faire 9 on' jette la quantité d*eaa 
qu'on juge nëceifaic^ dans la cuve , auili-tôt que le vin en 
eft denors : cette eau tombant ainfîfurle marc , on V-^ UAffl^ 
qaelqne-tems , pour qu'elle foit imprefl;née des efprîts vi« 
Aeux , & juf^*à ce que la fermentation du vin qui refte» 
foit aftiez taite ayec reau pour communiquer de fa cou- 
leur ; puis on tire tout le moût de cette cuve , dont on rem* 
{tlit une autre cuve r on ôte le marc de celte où il eft ,, oiï 
e porte fous le preftbir , & on en exprime la liqueur du 
vin qui eft eiicore dans les grains : on porte le vin pr'efliiré 
dans la cuve où Von a jette le moût $ & le tout mêlé , on 
le verfe dans des tonneaux. 

PIOUURE & morfure de Vipëre. Cette piquûre eft 
mortelle , fi on n*y aporte du remède. Pilezau bouillon 
blanc , & apliquez fur la morftire ; ou de la rue pil^e aveC 
Foignon , ou un ail pilé > & en mangez en méme-tems : on 
aproche un fer rouge » le plus près qu*on peut de la plaie* 
Ces divers remèdes extérieurs doivent être apliques (at 
le champ. 

^ La perfonne mordue ou piauée > doit avaler du fel voIa« 
tîl de vipère ; ou au défaut , cle celui d*urine * ou une prife. 
de vieille thèriaque. 

PiQvuRE de fcorpion. Remède* Apliquez defttis de 
Phuile de Tinfuiion de fcorpion , ou ècrafez le fcorpion fur 
1« piquûre , fi vous le pouvez. Comme le venin de fcorpion 
caufe un grand ftoid » avalez anffi-tot de la thèriaque dé* 
layèe dans un verre de bon vin, ' 

Piquûre d'araignée , mouche à miel , &c. Frottez l'en- 
dtoît avec du jus (fe joubarbe , ou de ta houze de vache 9- 
ott d'une feuille de fauge verte , nouvellement cueillie ; 011 
Uve^-la plai^ de vinai|;re chaud , & apliquez deftiis dp fal 
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pu de Fo^on pilé. La théria({ae , apliouée en dehors , & 
prife en aedans eu fort bonne. Si on en piqué d'une mou* 
che à miel , arrachez auffi-tôt Taiguillon , preflez la plaie i 
^ £iites-en fortir une petite eau rouife , éc apliqnez-y na 
peu de terre grare , détrempée a^ec un peu ae lalive. 

Si c'eft un venin de crapaud t lavez l'endroit avec de Pii- 
flne^ & avalez une prife de fel volatil de crapaud. 

PISSENLIT. Plante fort connue, qui croit dans les prés: 
«n en mange en faUde au Printems. Ced une plante hcpa« 
tique > c*eft-à*dire > qui a la vertu de rétablir le vice de U 
inaiTe du fang : on en boit en forme d'infii£on , d'expref- 
^on , ou de décoâion , dans les fièvres' i tant nouvelles 
qu'invétérées, 

PISTACHIER. Arbre dont les feuilles tirent fur le 
iaune , & oui produit fcn fruit à l'extrémité des branches » 
en façon Je grape de raifîn. Ce fruit , qu'on apelle pifla- 
fhe t refleiphle anez à une noifette , & il eft doux au goût. 
On le multiplie de rejettons enracinés qu'on plante au 
inois d'Avril. 

PISTE. C*efl le nom qu'on donne à la forme du pied 
4*une bête > imprimé à terre i & qui fait connoître qu'elle 
p paiTé par-lâ. on fe fe.rt de ce terme pour le loup & le re- 
nard , oc de celui de voie pour le ceit , le lièvre & les aur 
très bétes fauves. 

PISTIL des fleurs. C*eft la partie de U fleur qui ren** 
ferme la graine. Le piftil eft placé dans le centre des étzr 
inines. Foyei Fleurs. 

PITUITE ( la ) efl une humeur froide : c'efl ime des 
^atre humeurs qui dominent dans le fang. 

Remède contre la pituite. Pilez des tendons de coule- 
vrée ; & de ce fuc , prenez environ une ou deux dra^més ; 
snêlez-y un peu de miel avec de Pécorce d'orange pour l'é- 
paifHr , & vous en prendrez un peu le matin à jeun. 
* PIVOINE. Plante bulbeufe , qui efl de deux efpéces ; 
«n les cultive dans les jardins : le mâle a les fêuines' larges 
comme celles du noyer , & de couleur blanche j la femellç 
I deç feuilles découpées , & des fleurs grandes compie une 
Xçfç , dans lefquelles il y a des graines ronges. 

La Pivoine mâle , c'efl-à-dire , fa racine & fa femence t 
font uiîtdç^ danç les remèdes : elle efl chaude , aftringente, 
çéphalique , & bonne contre l*épilEp6è7fe vertige , la eon- 
vuliion^ La dofe de la racine de la femençe » efl depuis 
un gros jufqu'à deux , en poudre. 

Pi voi KE ( la ) eft un oifeau qui a un plumage fott beau : 
M aprend facilement, 

ylVOT des plantes : c'cft la principale racine que la plu- 
part Aes arbres pouflent en terre , perpendiculairement à' 

leur tice. 

PLAINES ( les ) confîdérécs relativement aux produc* 

4^001 Qu'on en peut tirçr » lorfqu'un Domaine y en fitué • 
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font ordinairement fertiles en grains : oit y peut i>ratimief 
de belles avenues d*arbrés, &on y trouve la commodité dé 
la chafTe ; mais c*eft un inconvénient /qumd on n'y a pa* 
d'autre retTource que le grain , pmfque s*il manque ou s'il 
eu à bas prix , tout manque. 

PLAINTE. On apelle aiiiiî tine déclaration qu*on fait 
devant le Juge » ou devant un CommifTiire ) de quelque 
tort ou affront qur'on nous a fait , afin d'en faire informer « 
& d'en pouriîiivre la réparation civile par les voies d0 
droit. Les procès criminels Commencent par une plainte » 
au lieu que les procès civils commencent par un Exploit ée 
demande* 

PLANCHES ( les ) proviennent du bois qui a été fcté î 
elles doivent avoir un pied de large pour être débitées : 
elles fervent pour la menuiferie. Les planches ordinairesi 
ont trots pieds Se demi ott quatre de longueur » & un pouce 
d'épaiflTeur. 

Planches , terme de Jardinage. Ce font des efpacet 
de quatre pieds de large , avec un fentier d'un pied entre 
deux , qui compofent les carrés d'un jardin potager. Les 
flanches en ados font celles qui font fort élevées d'un côté, 
& vont^de l'autre en s'abaifTant en pente : cette pente doit 
être vers la Midi. On les fait ainfî lorfque la terre eft trop 
humide , éc exDoCé^ aux vents froids. Ced liir ces plancher 
bien fumées , oc bien labourées , qu'on feme ou qu'on plan* 
te toutes les plantes potagères* 

PLANE. Arbre de fatale. Il vient fDrt haut , & produit » 
par fon i^rand bois * un grand ombrage : fa feuille efl brg^ 
& épaiflfe ; fon bois blanchâtre & dur , fa fleur tire fur lé 
iaune i & produit un grand rond , dont on Êiit de l*huile« 
Il ne vient f^ére que dans Us clitnrits chauds. 

PLANTAIN. Plante commune. Il y a le grand , dont 
les feuilles font larges , luifantes , marquées chacune de 
fept nerfs : le moyen >, dont les feuilles font couvertes d'un 
poU blanc & ms>u ^ & le long , qui les a plus longues y 
étroites & pointues. 

La -première efpéce eftla pljs en ufage : cette plante eft 
rafiraîchiifante , hépatique & vtilnéraire. On fe fertde fa (é- 
jnence pour toutes fortes di flux immodérées , les vomifle- 
mens » les pertes de iang| de^ femmes. La décoélion de 
plantain conlblide les plaies & mondihe les ulcères ; il 
entre dans les gargarifmes. 

PLANTATION ou l'aftion de planter. Obfervation fut 
la plantation des arbres. Avant de les planter , il faut con« 
iiilter quelles font les eibéces d'arbres -qui fe plaifent dans 
le pays » fans cpoi on fera beaucoup de dépenfes ians pro^ 
fit. Tout eu utile lorfqu'il fe plait dans le terrein. Le chd- 
ne » par exemple , qu'on deiline pour bois à brûler , n'efl 
pas bon danrùn fond gras & humide , au lieu que les h 
flUoGS » dans un pareil terrein » readrpnt un tiers de 
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Lft meilletire maniéré de lemer du bols > quelque efyéce 
de plant que ce foit , c*eft de labourer la terre conime^oii. 
fait pour le blé » même de la fumer , s'il eft poflîble. Lor^ 
qu'on eft an dernier labour , on relevé le terrein , le plus 
qu'on peut , en filions , de deux pieds & demi ou trois 
pieds de large » on plante les graines comme des baricOts « 
«ans la raie du fiUon « fi on ne craint pas le féjour des eaux : 
2c dans i*ados du fiJUon , fi le féjour des eaux eft à craindre : 
•prèscela, il ne s*agit que de bien farder & regarnir. Si on 
«loute » à cette première 4èpenfe , deux légers labours cha- 
que année » jufqu'au récépa^e , qui ié fait au bout de qua* 
tre à dnq ans » on eft certain d*avoir une coupe utile avant 
quinze années de plantation. . 

Il faut obferver que , fi Ton plante en câtes , il faut fiUon- 
ser en travers , cela conferve la 6akbeur & les arbres ; an 
Ueu que fi on fillonnoit de haut en bas , les pluies fieroient 
des ravins : il faut adofTer le plant au fillon opofif * pour 
qu*il foit à l'abri du gr^nd foleil. On peut planter en plant» 
4e même qu'en graine » & c*eft la voie la plus courte ; mus 
dans les bonnes terres il faut de très-gros plants , parce que 
les herbes qui y abondent , éton£fent le germe du petit 
plant. 

On peut donner en foifés » en éloignant ces foifés de 
* douze ou quinze pieds : alors on plante en forme de haie 
fort droite > & on met de tcute e^pécé'de bois , afin de faire 
aligner le chêne qui s'y trouve mêlé : à quarante ans ces 
haies rendent autant de profit qu*un bois plein , pourvu 
qu'on laboure les foiïés les premières années. 

A l'égard des arbres fruitiers , on doit les planter fur les 
bords des chemirs t & dans des champs t 9Û ils foient fu- 
més & labourés , & mettre de grands efpaces entre les uns 
ëc les autres , «ifin que l'ombre de l'un ne nuife pas à foo 
%oififl. Effaifur V a{lmin''firatlon des Terres, 

Principes fur la Trarf plantation des Planus afoit arhrtt 

ou arbufies. 

De toutes fortes de plantes qu'on levé des bois , ou d*un« 
pépinière pour les tranfplanter , il faut en retrancher toutes 
les feuilles jaunes » moifies ., pourries ou-féchées y qui 
pourroient fe trouver au pied. En les plantant , on. ne 
doit point couper les racines » ni les montans ,- comme font 
la plupart des Jardiniers >^qui croient devoir les mutiler 
ainfi : c*eft une mauvaife routine ; car dans toutes fortes de 
plantes > les racines fi:>nt les feuls inftrumens de la nutri- 
tion & de raccroiftement. Sans les racines des plantes qui 
repoufiTent de bouture » il ne peut entrer dans le tronc & 
les autres parties ^ aucune portion desfucsde la'terre > ni 
des influences de i'dr , qui fervent de nouni^urë à la plan« 
te. La foufiraâion d'une partie des raeines eft donc nâ 
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«llftacle à la végétaâon t & le peu qu'on en laiiTè ordinat» 
rement , ne fert , tout au pliu , qu'aies empêcher de nourif 
tout*â-fait. En fuprimant les racines , on ôte à la plant* 
fon nécenaire , & elle ne (ait (jne des progrès lents & infem 
fibles : alnfi il vaut mieux lui laiifer Tes racines , que dé 
Tobliger à en produire d^autres. Ceft en vain que les Jar* 
Miniers allèguent le defliéchement qui arrive à une plaint* 
levée de terre îufqii'à ce qu*on la replante • car dès qu*on n*â 
pas laiflTé les racines trop long-tems au nand air , ce defi'é- 
cfaement n*e(l que furperficiel: illeurreite toujours un humi- 
de radical » témoin les arbres fruitiers envoyé au loin : cet 
racines , quoique féches au dehors , ont un principe de vie 
qui reprend bien-tôt Ton aéltvicé : on n*a pour cela qu'à met* 
tre dans Peau toute plante qui a fouffert quelque-tems hors 
déterre « Vy laâSèr tremper vingt- quatre heures on la ver- 
ra renaîre « pour ainii aire t à vue d'œil. On n*a qu'à 
I»lanter ei^uite félon les régies , & ,eUe réuifira in£ail* 
iblement. 

Voilà t dit M. l'Abbé Roger , qui nous a fourni ces Ob» 
lèrvations dans fon Traité de la Culture des Fraifiers , ce que 
nul Jardinier n*a pu comprendre jufqu'ici , pi même M. de 
la Quin tinU tout le premier. 

pLaNTES. Toute plante eil un corps organifé & vivant, 
oui tient un milieu entre Tanimal & le minéral : il e(l pro- 
nuit par les principes de la terre ; fça voir , la fève i qui eft 
Télixir des fucs dé la terre , Teau , le fel , la chaleur ^ ^ 
Vcftàla^veur de ces diif!érens principes » que la plant* 
croit ■& fe nourrit. 

11 y a trois chofes principales à obferver dans toute plan*> 
te : I*. la graine ; car la plante , dans fon origine , eft tout^ 
entière dans la graine ; & cette graine eft Œune fécondité 
înépui(âble , & q[ui ravit d'admiration, i". La racine ) qui 
eft la partie inférieure de la plante : elle fe divife en plu- 
fieurs petits iilamenS) & elle eft compofie d*une peau, ^9^9 
ftcottde ehvelopt; , qu'on apelle parenchyme , d'un corps 
ligneux, qui eil d'an tLTu plus fetre que Técorce , des entre- 
lamens ou infertions , qui fervent à perfeâionner le fuc 
nourricier ; enfin de la moelle , fubftance molle qui eft 
daM le centre de la plante. '3**. La tige ou tronc : on l'apelle 
ainfi dans les arbres & arbrifleaux , & tuyaux dans les 
blés» & autres produâions auxquelles on ùonne le nom de 
plantes. Elle a les mêmes parties que la racine ; & ces par« 
ties fervent à la même damnation : à l'égard de l'érorce , 
elle tire fa nourriture du tronc même , avec lequel ellf 
communique par une infinité de petites fibres. Toutes les 
plantes portent des fruits ou des femences. 

C'eft la terre , qui , réduite en parcelles très-fines , eft Is 
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che : au lieu qu'une trop grande al^ndance de terre ne let 
endommage jamais , pourvu qu'elles ioDiiTent de rhumiditë 
des rofëes & de la chaleur du foleilé-Aind la bonne terre eft 
firoprei nourrir toutes fortes déplantes , pourvu qu'elles 
aient la quantité d*eau & de chaleur qui leur convient : 
néanmoins * il y a de Tavantage à femer fucceffivement 
difïiérentes plantes dans une même terre ; car toutes les 
plantes ne tirent pas de 1^ terre une auffi grande quantité de 
nourriture > puifqu*il v a des terres maigres & légères qui 
produifent du feigle oc du farrafin , & qui ne peuvent pas 
produire du froment » ni même de l*avoine : ainfî il eft « 
propos de mettre de Tavoine après le froment , parce que ce 
dernier (e femç peu de tems après la moiflbn , & qu*il faut 
avoir le tems de labourer au moins trois fois la terre , fi 
Ton veut avoir une bonne récolte , au lien que pour Tavoine 
^ Toree i comme ils ne fe fement qu*au Pnntems » on a le 
loiiîr de leur donner les façons qui leur font néceiiâires. 
Voyt\ Terres. 

Les plantes ne fe nourrilTent que des frics conven^Ies à 
chaque e^ce » parce que les pores de la plante ne donnent 
entrée qu'aux fucs convenables , c*eft-à-aire » qui £>nt figu- 
rés comme euk. 

Il y a des plantes qui font faites pour croître à côté les 
.unes des autres , pendant qu'il y en a d'autres qui ne vien- 
nent point à bien fi elles fe touchent. Voilà pourquoi on 
^vite de mettre enfemblc , celles qui fe nourriiTent d\m 
inéme fuc , & celles qui font voraces : ainfï on ne doit pas 
mettre enlemble celles qui ont les mêmes qualités t mais 
mettre les chaudes avec les froides ; ainfi des autres. 

Ce qu'on apelie ordinairement dunom de plante > ce fon^ 
Jes plantes potagères ^ & les plantes médicinales. 

"Préparation pour la multiplication des Plantes, 

Mettez dans un cuvier expofé au midi > un boifieau d« 
«rottin de cheval » autant de fiente de boeuf; un demi>boii^ 
feau de frunicr de pigeon » autant de crottin de mouton , & 
autant de cendres : a|outeX'y fix pintes de mauvais vin de 
Jjaiffiére , & deux livrespelant de falpétre , & rempliiTcx le 
«uvier d'eau commune. Toutes les fois que l'on tire de cette 
liqueur pour en arrofer les plantes > on a l'attention de re* 
jnettre de nouvelle eau dans le cuvier : on peut même 
afrbiblir cette liqueur avec deux parties d'eau fur une de la 
liqueur , de peur.qu'elle ne fut trop forte » fîir-tout dans le 
commencement. 

Planter médicinales. Les plantes , foit potagères^ 
Xott ceUes qui croiiTent dans les champs , font aun grand 
ufàge pour les remèdes : les unes & les autres ont des ve^ 
tus différentes. 

Les plantes cordiales font , l'ail > l'agfipaunijB'r Vi)k^ 
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luya I &c. Les plantes tntî-fcorbutxqnes » font , le'cochlâi- 
m , la racine de patience fauvage 9 la racine & les feuilles 
du trèfle d'eau > le beccabunga , la capucine » le creflbn t la 

Satience d*eau , le raiibrt fauvage , la roquette , la canelle : 
ries cépharrques>& aromatiques font » le bafilic , la làTatf- 
de 9 le laurier , le thym , le romarin » la marjolaine > la fa- 
riete , la fau^e > le ferpolet. 

Les fudorifiqnes font , Tangélique t le buis » le chardon 
bénit » le genièvre > la (cabieufe > le fcorfonére » la falfe- 
pareille » la fqtùne * &c. ' 

Les (Sbrifuges font rl*argentine > la gentiane , la german- 
drée , le plantain ^ le cpiinquina , &c. Les hépatiques , oa 
qni guériient les maladies du ibie & de la raté font, Tai* 

S remoine > le cerfeuil > la centaurée , le fumeterre > le.hoa« 
Ion , le polypode , la fcolopendre , &c. 
Les purgatives » ou qui évacuent les humeurs , {ont , Ta- 
garic 9 la concombre (auvage 9 la coulevrée 9 Tellébore , le 
garou 9 l'iris 9 le lin fauvage 9 le noirprun , le prunellier , 
b rofe pâle , le fai&an bâtard 9 le fureau. Parmi les plantes 
purgatives étrangères 9 on compte 9 Taloës 9 la caflTe , la co- 
loquinte 9 ThermodaÂe 9 Fipécacuenha 9 la manne 9 la 
rhubarbe 9 la fcammonéc 9 le iéné , le tamarin. 

Les ftomachiques , qui rétablirent les fonctions, de 
Peftomac 9 font , Tabânthe 9 Tauronne 9 le baume 9 l'edra- 
gon 9 Teupatoire 9 &c. 

Les apéritives 9 qui lèvent les obftruâions 9 ^y^^ ^^%^' 
gent le une des humeurs vifqueufes qui vrétsnt (on mou- . 
Tement , & évacuent les humeurs 9 font , Pache 9 Parréte- 
boeuf 9 Tartichaud 9 Fafperge 9 le fenouil , le fraifier 9 le frè^ 
ne 9 la carence 9 Foiçion 9 Tofeille 9 ta paflfe-pierre 9 la pa«» 
ôence 9 le periil 9 le piiTenlit 9 le fureau 9 le raifort 9 le taitia* 
hs 9 la turquette » la pareira^brava 9 le thé. ^ 

Les béchiques 9 «pti apaifent la toux & facilitent Texpec- 
toratien 9 font 9 la bourrache , la buglofe 9 le capillaire 9 le 
diou rouge , le coquelicot 9 le lierre terrefire 9 le navet 9 le 
pas d*ane 1 le pommier , la ré^liiTe. 

Les émollientes , qui adouaflent Tâcreté du fang dans les 
lièvres & dans les diô>ofitions inflammatoires , font 9 farro- 
che 9 le bouillon blanc 9 la guimauve » le lin 9 le linaire 9 la 
mauve 9 la pariétaire ,' la poirée 9 le f^neçon. 

Les rafraichHTantes f3nt la citrouille 9 le concombre > 
fendive 9 la firamboife 9 la erofeille 9 la foubarbe 9 la lai- 
tue 9 la mâche 9 le melon 9 le meurier 9 le nénuphar , le 
pourpier, le riz. 

Les refolutives, qui divifentles humeurs épaiflies, font9 l'a^ 
Teine9 le blé9les féves9 les lentilles9 l'orge 9 le feigle9 le fcro- 
phulûre. Les farines de toutes les plantes font réfolutivea. 
Les vulnéraires 9 qui guériffent les plaies 9 fôit exter^ 
«es ou internes 9 font 9 la biftorte , la brunelle 9 la |;ran(ie 
confbude » le cypr^ » le nûlk-fettiUe > l'orme > l'ostic 
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patience rongt » perce-feuille , penrencfae > pied déf Uoil »' 

SitofeUe » plantain , pirolé » quinze-feuille , renoiuée » rofc 
e provins , (knicle » &c. 

Les hyftériques qui rëtabliflent les évacuations naturel- 
les aux femmes , font , Tariftoloche > Tarmoife , ^Uyeul t 
marrube » matricaire % melifle » rue i fafiran , fouci , vale* 
riane , &c. ^ 

Plantes potagères. Comme elles font en t-ès" 
Krand nombre > on peut les réduire à quatre ou cinq daP» 
les : i**. lés racines , telles que font les carottes , paniis» ^ 
navets » raves , betteraves , fàlfifis ; 2"*. les verdures : telles 
font les choux, la poirée , la bourrache , les épinards, L*ofeil- 
le : y. les falades , comme les laitues , la chicorée , le cé- 
leri t les mâches , les réponfes , le pourpier , le cerfeuil » 
l*eftragon , la pimprenelle , la capucine : ^°. les légumes » 
pois , fèves > haricots » lentilles : 5**. les fruits de terre : tels 
1 jnt les melons » les concombres 1 citrouilles * potirons t ar« 
tichauds, afperges » cardes & cardons : on doit ajoutera ce- 
la , les plantes Portes , coihme oignons» 'ciboule > échalotte* 
rocambole » poireaux ; & les odoriférantes', comme le>bau- 
ne , la lavande , la fauge , le thym , violettes , qu*on met eif 
bordures. De toutes ces plantes » on en laiiTe la plus grande - 
partie dans la place où on les plante ; mais celles qu*il faut 
tran{planter font » les cardes poirées , le céleri , les chico- 
rées blanches , les laitues , le melon , les concombres , les 
potirons : en doit planter « en leur faifon chacune de ces 
plantes potagères. On plante les oignons , les fèves , poi« 
reaux , choux , chicorées , & autres plantes qui ont peu de 
rgcine , le. tout en faisant un trou en terre avec un plantoir' 1 
on feme les autres plantes , & cela , ou à plein champ cqm^ 
me le blé -, ou à rayon , c*e(l>à-dire , en traçant avec un 
bâton des rayons fur les planches : on met enfmte un bon 
pouce ae terreau fur chaque planche , & on Tarrofe tant 
qu*il fait chaud : au refte , on ne doit jamais femer ou plan* 
ter , deux années de fuite , une 'même plante dans un même 
terrein. 

- Un potager bien entretenu , doit fournir , en chaque iài- 
fon , certaines plantes : ainfî au Printems , on doit y trouve^ 
des raves » dé petites falades fur couche : vers la pentecôte 
toutes fortes de racine , des laitues pummées de -plufieurs 
eipéces, toutes fortes de falades , des afperees, les p.emiers 
pois verds : en Automne , de la chicorée blanche , laituei 
royales & de Gènes , concombres ,. melons , carottes , pa* 
nais , betteraves , choux-fleurs , &c. en Hyv^r , des laituei 
plantées fur couche en Automne , Se tntfes fous cloche. 

Les terres féches & fablonneufes , ainfi que les pieds des 
4nurs du Midi & du levant, font bonnes pour les chofes hiti* 
ves f & les nouveautés du pri:ttems : les lieux les plus fecs , 
lorfqu*on efl réduit à en avoir « font bons pour les chicorée», 
Uitues , choux d*Hy ver > ail 1 échalotte > cerfieail > les terrci 
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frafles , fortes 8c humides font bonnet p<Mir lès lëgames » 
qui y font plus grofles & mieux nourries : les tempérées p 
entre le fec & rhumide > pour les afperges , lexéleri , car- 
dons , f^aifes ; les fonds humides & gras , qu*on doit aupara*^ 
vant deifécher & ameuUir » autant <^M eft poilible , font 
cxcellens pour toutes fortes de produâions : mais on y doit 
tenir les phmtes plus éloignées que dans les lieux feci; 

Durée des prittcipMles Plantes potagère*^ 

Les afperges durent dix s^ douze ans. 
Les artichauts i quatre à cinq ans^ 
Les framboifiers » huit à dix ans. 
Lefe fraifiers s trois ans. 
La poirée > un an. 

hes ^tteraves > cardons d*£fpagne » carottes » chervis f 
choux pommés , choux de Milan , choux^fleurs -, citrouille» 
bourrache , potirons , panais > poireaux , environ neuf mois » 
c*eft-à-dire » depuis le Frintems qu'ils ont été femés jufqu'à la 
fin de l'Automne. Les oignons , l'ail » échalotte i concombres, 
melons , navets , durent le Printems & TEté : les pois hâtiâ 
ibnt en place fix à fept mois : les autres pois , quatre à cinq » 
il en eft de même dçs fèves ordinaires & haricots* 

Les raves t pourpier > cerfeuil , cinq ou fix lemaines : ainfi 
on en doit femer 'tous les quinze jours: '' 

Les chicorées blanches , & toutes (brtes de laitues occu-* 
pent leur place deux mois» 

Les mâches & les épinards occupent la place de toutes lel 
plantes qui ne paCTentpas l^té ; ainiî elles font en place l'Au- 
tomne & l'Hyver: les couches à champignon ne donnent -dti 
finùt qu'au bout de iix mois , & laiifent la pls^e libre au bout 
de ce terme. 

PLANTOIR , inftrument de jardinage. C'sft un morceau 
de bois rond & pointu par le bout «avec lequel on fait des 
trous en terre pour planter les poireaux , 'choux , laitues > 
cÛcorées Se autres plantes potagères qui ont peu de racines* 
PLANTS. Tout Propriétaire économe ne doit rien hégli- 
ger pour augmenter la quantité de ies plants ; ainfi outre les 
pbnts de décoration qu'on fait dans une terre , il doit mettre 
a profit les plus petits coins t & pour cela » il doit avoir des 

5e|îiniéres de toutes les efpéces. Un arpent de terre que le 
ardinier plantera en pépinières ^ qu'il cultivera , & qu'il for- 
mera avec du terreau > ne jettera pas dans une dépenie fen0f> 
ble f & Tuffira pour un grand domame ; un Propriétaire' efl 
fort aife de trouver dans fa terre de vieux ormes , des chênes 
en liziére , des aunes > des peupliers , &c. H les. coupe « ceU 
lui fait un i^etit c^fuel; il pourroit même , de Targent qif^il en 
retire » facrifier quelque chof'e » afin d'en replanter d'autres. 
Qu'il en plante feulement fix petits pour un gros qu*il abat i 
U d^4nf« ne feroit pas grande » & fef etrouveroic. Cir' 
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«rbres plantés tous les ans , ou ménages dans les haies ScUt^ 
reins vagues » font en vingt ans mille pieds d*arbres de pins 
ùu une terre i Se au bout de cinquante ans , on en peut cou- 
per cinquante tous les ans. Il n'y a point de terre un peu 
étendue où Une fe trouve quelque Vavine,ou quelque ruiiTeail't 
Toilà des bords à garnir ; on peut obliger chaque Fermier de 
planter tonsles ans,roitfiruitiers,(bitde toutes efpéces d*arbre« 
ilériles , à raifon de,l*étendue de Ton exploitation ; on lui in- 
dique le rayin » la haie ouïe champ propre à planter : on l'o- 
blige de replanter les arbres qui perifTent ; on lui donne en 
compte ceux qui feront fiir fa Ferme , & on en fait lé récen- 
lement chaquejmnee; mais » pour cela, on énonce dansle bail 
toutes les pièces de terre qu*il exploite ; on laifle au Fermier 
lesëmondes des arbres qui peuvent s'élaguer; mais il faut 
veiller à ce qu'il élague tous les quatre ans au plus tard » fans 
quoi toute la nourriture iroit aux branches. EJfaifurl^Admi- 
niftration des Terres, 

Plants champêtres. f^<>y<ïPépiniére. 
Plants d'oanement. Ft>yc^ Berceaux , Paliffades. 
Plants ekracinès. On apelle en général de ce nom f 
toute eipéce de plant qui a des racines , toit qu'il provienne 
d*éclats de foucne ou de femcnce ; on prend toujours les 
plants enracinés , aux pieds des coignaifiers , ou des pom- 
miers de paradis ; on les "enlève de la même manière que 
les fauvageons que Toh veut planter , & on doit les placer 
cbns un terrein où ils puiflent pa(^r plufieurs années » 
Jufqu'à ce qu'ils foient en état d'être tranfplantés pour être 
^renés. 

PLATRE I pierre foifile de coulevrjgrisâtre , & d'un grand 
vikge dans les bâtimens. On employé ordinairqnent te plâtre 
calciné au four^ mis en poudre avec une batte , oè délayé avec 
la chaux ; il fert à lier les pierres , enduire les murs , les pla- 
fonds & les cheminées. La cuiffon en eft bien faite , quand 
il a une certaine grûiTe qui le colle aux doigts ; le meilleur 
* eft celui qui eft employé au fortir du four : on ne doit pas le 
garder dans des lieux humides ni trop aérés, car il perd fi 
^ force i on ne doit pas Pemployer pendant qu'il gèle. Le plâtre 
mis dans l*eau fait prife fur le champ , ainn on ne peut le gâ» 
cher qu'une fois , & on ne%e doit faire qu'à meAire qu'on le 
veut employer : le plâtre n'eft excellent que pour les plafonds 
£c les enduits ou murs qui font à^convert de la phiie & de 
l'humidité. Dans les endroits où il eft fort commun , comme 
à Paris , on l'employé indifféremment par-tout ; mais c'eft une 
fauife économie ; car il eu coudant qu'il ne vaut rien pour 
faire le mortier de gros murs , fur-tout ceux des fon démens t 
parce qu'étant mis entre des pierres pofées lés unes fur les 
autres , dont les plus élevées comprimant avec tout le poids 
des groifes folives celles de deifous , les obligent de fe rapro- 
çher , il fë pulvérife dans îts parties , la liaii^n fe détruit, èc 
ies murs 9 '«Û&iflent ; c'eft ce qui âiit que biea des maiibas 



inrent û pea » au lieu que le mortier de chaux n'a pas cet In- 
convénient. 

Le plâtre cuit fe vend au muid , oui contient ttente-fOi facSt 
& deux boiiTeaux à chaque fac, on te compte encore à la voie» 

ri eft de douze facs » enforte ({ue trois voies font le muid ; 
faut un muid pour trois toues de mur de quinze à feize 
pouces d'épaifleur, ^ ^ . ^ 

Le muid de plâtre coûte depuis fept livres dix foUs jufqu!à 
neuf livres: aux environs de Paris > il vaut dix à onze livres. 

PLATE-BANDES. Pièces oui entourent le parterre d*un 
jardin : dans celles-ci on met ces fleurs & des petits arbrii^ 
féaux ; on doit labourer l^cndroit deiliné pour les plate* ban- 
des 9 y mêler du terreau avec de la bonne terre. On leur 
donne ordinairement quatre pieds de largeur , & oh les dreife 
en dos-d*âne ; elles font bordées d*un cordon de buis ou de 
fleurs : dans les plate-bandes des potagers , on met des plan- 
tes à falade > en d*^utres on met des arbres-en buiiTon. ' 

PLAY£S. Manière de panfer les playes. I^'On doit fkî- 

Sner le malade pour prévenir la fièvre , l'inflammation > U 
ouleur & le dépôt. - 

Si laplaye n'eft que fuperficielIe,on doit d'abord en rejoin- 
dre les lèvres , & on y aplique une emplâtre agglutinative » 
telle que celle de la gomme élèmi , ou autre ; on bandera ki 
playe le plus légèrement qu*on pourra. 

M elle efl trop profonde , on y fera quelques points de lii* 
ture t pour empêcher que l'aii' ne touche Tos. 

S'il y a à la playe déperdition de fubftance , mais à la fn* 
perficie feulement « on doit commencer par la faire (upuref 
par les onguens dîgeflifs , lefquels répareront la perte des 
chair ; puis on la panfera avec les emplâtres agglutmatives s 
mais fl , outre la aéperdition de Aibflance » la playe eft pro* 
ionée , s*ily a beaucoup de chaifs emportées , on doit d*abord 
tâcher de les confumer en les touchant légèrement avec la 
pierre infernale , ou Tonguent brun , compofé d'alun brûlé Si 
de précipité rouge en poudre 1 avee un peu de bafilicon. . 

A l'égard des playes qui viennent des coups de feu » & que 
Ton connoît en ce que la partie blefTée eil meurtrie t rouge 9 
enflammée , loriqu'elles font profondes & avec perte de fufof^ 
tance > on ne peut fê diipenfer d*y faire des inciiîons , foit 
aouc-ôter les corps étrangers, roit|>our changer la figure de 
fa playe «s'il le faut; on doit enfuite arrêter le fane avec Teau 
d*alun avant de panfer la playe avec les onguens & les digef* 
tifs. Le paofement doit être fait quatre fois dans les vingt- 
cpiatre heures , fur-tout en Eté. 

Si la playe pénétre dans le ventre , on fera boire au malade 
vn verre d^niufion des herbes vulnéraires de quatre en qua« 
trc heures. 

2**. Le Chirurgien , après avoir lavé la playe avec quelque 
îÂfuéon à cet ef^et > doit mettre de la charpie fur le fond de 
U^ iinuofit^ » & àç§ coippreiTeti par^deATus trempées dan» la 
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aiéme înlnfiofi ; il ^ît footenir les cotii]irefles par une bande, 
dont les contours commenceront an-deiTous du £nus , & fini- 
tont au-defius de Fentrëe de la playe ; que fi le finus ne tarit 
pas » on efl obligé de ftire une ouverture qui s*ëtende jufques 
dans le fend du (âc ; ou bien , sM nM pas trop long , on que 
Ton rifquât de couper quelcrue vaiA*eau , on (è contente d'une' 
contre-ouverture au fond du (ac pour donner ifiiie à la ma- 
tière. 

3*". Si la playe » qui peut être dans le ventre , efl fans épan- 
chement de pus» on doit bien prendre garde s*il n^y a point 
de fac. Les fignes oui découvrent le dépôt font Pangmenta- 
tion de la fièvre « Tinflaramation , la doulçur , le battement 
que (ent le Ue^é à la partie ; 8c s'il s*en eft formé , on en fera 
Pouvettupe à l'inftant , & à Tendroit dt^ dépôt que la matière 
indique. 

. 4<*. Pour les muicles coupés traniverfalement dans leur 
partie charnue , on a recours aux bandages & à des empli» 
Ires aeglutinatives > pour tenir la partis dans une fituation fa- 
vorable. 

5**. Pour les blefiures où les os tont firacaiTés , on fe fert des 
moyens ufités à cet effet dans la Chirurgie » pour faire (brtir 
les os brirés , & établir la fupuration. 

6\ A regard des playes de la tête , elles demandent àes 
attentions particuliérespourfçavoir lorsqu'il en Êmt venir aii 
trépan « ou s*en diipenfer. Voyct Trépan. 

Playe s des jambes. Il faut obierver dans la guériibn d'une 
playe de jambe: i*. de la panfer de plus de trois en trois jours, 
pour donner le tems au médicament d*agir : i**. empêcher 
que l'air n'agiife fur la playe , lorfqu'on la veut panfer, mais 
apliquer promptement Fapareil ; 3^. la nanfer doucement , 
c*eft-à-dire >ne point trop (errer les bandages, s'abftenir des 
tentes & des dilatans , qui , en touchant les norfs , y cauiènt 
une douleur exceffive , & compriment les vaiifeaux ; mais, 
û. la playe e(V profonde , avec déperdition de fubftance , on 
doit remplir le vuide par de fimples plumaceaux de charpie 
bien fine , les apliquer légèrement après les avoir trempés 
dans le médicament convenable à la qualité de la playe ; on 
doit aufii s*abftenir des injeâions , car elles augmentent la 
folution de continuité , & engendrent des chairs baveufes , 
& de rûfàge des vins aromatiques & des fomentations ; elles 
ne font que prolonger les cures ; mais il y a des exceptions 
à ces régies , comme >(ians les playes de la poitrine , & en 
d'autres , quM faut vifîter fouvent , & quatre fôiS dans les 
vinet> quatre heures , Air- tout dans les faifons diaudes , & 
lorlque les fupurations font abondantes. ' 

Remède pour les playes des jambes. Broyez , en forme 
d'onguent , demi-livre de vieux "lard avec une poignée de 
feuilles de petite fauge hachées menu , & apliquez-en fur le 
mal. 

Ou prene? poix-réfine > ôr$ neuve 1 de chacone deux on* 
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^5 ; làîtes-les fondre enfemble ; puis ajoutez-y qnatre onces 
de beurre frais , mêlez le tout & remuez jufqu*à confiftance 
(fonguent ; alors mettez*en fur de la toile (ans charpie dans 
la play e > & changez d*onguent chaque fois que vous panf^rex 
le mal : ce remède eft capable de guérir de:^ jambes trouées 
jafqu'aux os. - 

Le baume du Samaritain , & celui d*Arcœus conviennent 
k une très-grande partie des piayes. 

La térébenthine feule eft un baume fimple > très-convena« 
ble pour la guàrifon des playes. ^ 

Pl a ye au vifage ou autre partie charnue. Lavez-la au plu- 
tôt avec du bon vip chaud , aprochez les bords l*un contre 
Pautre ; bandez-l<s avec du ruban d,e fil d*un pouce de large» 
ferrez^les adroitement , aHn qu'ils' puilTent fe coller Tun à 
Fautre , & on n*3ura pas befoin de couture. 

Pl A YE de la tête. Apliquez-y une emplâtre de bétoine,daos 
laquelle vous mêlerez de la gomme élemi ; cette emplâtre fe 
£iit ainiî : 

Prenez fucs de bétoine , de plantain & d*ache , de chSque 
tsne livre , & une poignée de chacune de ces trois herbes ver« 
tes pilées ; ajoutez cire jaune » rë^ne , poix noire & térében- 
thine t de chaque demi-livre ; faites cuire la cire , la réiîne 
& la poix noire , avec les fucs & les herbes pilées » dans une 
grande bafline ; remuez toujours }ufqu*à la confommation 
non entière des fiics , de peur que Templâtre ne/e brûle > 
puis exprimez le tout chaudement fous la prefTe ; ajoutez à 
la colature la térébenthine , à laquelle vous donnerez un ott 
deux bouillons ; puis formez-en divers petits morceaux pouf 
le befoin > c*eft-si-dire , pour toutes les playes & ulcères de 
la tête. 

Playe à la poitrine. ApU^ez defTus une emplâtre , dite 
d*André de la Croix ; on la fait ainfi : prenez douze onces de 
fëiînede pin » qnatre onces de gomme élémi , deux onces de 
térébenthine , & autant d'huile de laurier ; brifez la refîne Sc 
la gomme élémi , faites-les fondre enfemblç iiir un petit feu » 
ajoutez-y la térébenthine & Thuile de laurier ; & le tout étant 
bien incorporé , pafTez-le par une toile , & ïiiiTcz refroidir 
Pemplatre ; mettez-la enfuitedans un pot vernifTé : lorfqu'on 
veut s'en fervir , onTétend fur du cuir , & l*on fait une em- 
plâtre qui couvre non-feulement Ta^playe , mais quatre ou 
cinq doigts aux environs , lui faif^nt une ouverture au milieu 

I»our donner paiTage aux matières étrangères. On doit panfe^ 
e bleflTé une fois le jour en Hyver , & deux en Eté. 
' Un topique des plus efficaces dans la curation d'un grand 
nombre de playes , eft l'emplâtre apcHèe de Nuremberg, 
L'ufage eft d'autant plus commun » qu'il eft très- facile à prati« 
qiier. 

On peut encore guérir les playes par le fucement ; mais 
tette opération ne convient que dans lesphyes qui tendent 
àç bas en haut 1 qui percent dans les parties charnues > faps 



/ 



I«4 P II A 

^^il y ait aucna Yaîfle&iKconfidérablc ffofknCé , & qui foftt 

encore récentes ; aînii elle ne convient point dans lesplayes 

qui tendent de haut en bas , particulièrement à cdUesdu bas* 

ventre. 

2**. Elle eft inutile quand le fang eft épanché dans les capa* 
cités : on ne doit pas aufli la tenter , loriqull y a ouverture 
de quelque vaifleau coniîdérable dans la capacité t ou quand 
le coup perce quelquVn dès inteftins. 

Après que le fang extravafé a été fucé & tiré , mais par- 
faitement , on doit raprocher les bords de la playe avec une 
emplâtre agg^tinative > pour en tenter la réunion , & lorfque 
Topération eft faite avec àdrefle & àr propos , la playe peut 
fe guérir en vingt-quatre ou deuic fois vingt-quatre neares ; 
mais cette opération deviendroit pernicieufè , s*il reftoit du 
fang épanché » parce que ne pouvant plus couler , il fe chan* 

Seroit en ^us , & formeroit un abkès ; ainfî le plus sûr eft 
e faire faire le fucement en préfence d*nn Chirurgien ha« 
bile. > 

Play ES vieilles. Remède. Faites fondre dx onces de fuif ; 
Jettez-y t en remuant , fix onces de poix de Bourgogne cou- 
pée en morceaux , & étant bien incorpoiiés , mettez-y fix 
onces de cire neuve jaune en petits morceaux-i remuant tou« 
|ours. N 

Le tout étant fondu , mettez-y petit à petit huit opces de 
feuiUes de mille-feuilles hachées » faites cuire le tout fur un 
petit feu , & remuez toujours : quand les herbes feront bien 
cuites , paffez le tout chaudement au tfavers d*une toile fortef 
en preilant fortement f'& confervez cet onguent , qui eft ex- 
cellent pour les pl^€s , tant vieilles que nouvelles. 

Ou apUquez du feneçon pilé avec vieux oin| : ou lavez !e« 
playeslalles avec la déco£bon des têtes de petits poiftbns iâ- 
lés t ou avec de Teau-de-vie. 

Pour rhémorragie d'urfe playe y apVKjuez un morceau de 
vitriol ou d^alun contre la playe , ou du fuc de pariétaire avec 
le marc , & le jus de Therbe pilée » ou des fisuiUes de pimpre- 
nelle de jardin piléès crues : on de la poudre de fytfipathiet 
Voyei Poudre. 

Pour rinftammation d*une playe , mettez dans un plat de 
rbuile d'olive > jettez-y de Teau fraîche de puits > battez-les 
enfemble fortement pendant un quart-d*heure ; puis jettes 
Teau , & oiznez la playe avec cette huile > ou apliquez-y avec 
des linges de Tonguent rofat. 

Pla YEs des chevaux. On doit , i^. toujours tondre le poil 
ras , environ deux doigts de large autour.de la bleiTure , Se 
tenir la place bien propre t afin que le cuir s'étende » & puifte 
fe rejoindre facileinent. 

Les playes fimples , faites avec la ielle ou autrement i & 
qui ne font point profondes , fe guérilTent en les nettoyant 
avec de Turine ou du vin chaud , puis les poudrer avec de la 
filafle çovupét menB ; fi la playe eft un peu grande > Turine 

■ vaut 
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vmt encore mieux , fi la chair funnonte > la couperofe blan*- 
che en poudre Ta refTerrera ; fi la Telle a fait une dureté ou 
cors , laiiTez tomber defTus du fuif de chandelle allumée ,.il 
fera détacher le cors » puis lavez la playe avec du vin chaud 
eu de l*urine 9 graifTez-îa avec du vieux beurre & de la pou« 
dre de filafle , elle fe cicatrifera bien-tôt. 

Si la playe eil grande & profonde » en(brte qu*il y faille 
une tente * comn^e il arrive aux playesde la cuiue & du gar- 
wot , le lard (aie y eft fort bon. 

Si la gangrène efl à une playe , ce que Ton connoît par la 
cefiation de la douleur , par la couleur livide de la partie , Se 
une odeur cadavéreufe , on doit 1 avant qu'elle foit dans ik 
confommation , fcarifier la playe jurqu*au vif i la laver avec 
ëe l*eau faléc » imbiber des plumaceaux avec de l*eau do 
chaux la plus forte » & en mettie fur la playe deux Sois par 
four. 

Playe fur le garrot. Elle fefait Iorfqu*il s'eil meurtri pas 
■ne felle qui a les arçons trop entr'ouverfs : apliquez demis 
en bol en poudre , vinaigre & blanc d'c^. 5i la pls^e eft 
crande avec inflammation , on doitfaigner le cheval, notter 
le mal avec un onguent émollient « le badiner avec de Teau 
ée chaux ; fi elle n*^a pas fait effet , fe fervir de Tonguent du 
Duc } couvrir le mal avet une peau d'agneau habillée en poil. 
Pour deiTécher la playe , & telle autre que ce Coït , prenez du 
tartre blanc » 'qui eil de la lie de vin féchée qui s*attache au* 
dedans du tonneau ; faites brûler de ce tartre dans un pot de 
terre entouré de charbon , jufqu'à ce aue le pot rougiHTe p 
laidez-le reâroidir ; pilez cette mafTe > & lecvez^vous-de cette 
poudre » dont vous répandrez fur la playe. 

Playe fiir le rognon-. ApUouez-y d'abord du iumier p 

• c*eft»à-dire t du crottin le plus cnaud » & envelopé^dans une 

toile ; s'il ne fait d'effet i apliquez-y des blancs d'oeufs battus^ 

& épctfiis avec un morceau d'alun ; fî Tenflure veut venir k 

fiiporation , faites iin cgoût à la playe par une iiicifion , ou 

J bercez la tumeur èvec le fer rouge; feringuez les trous avec 
'eau d'arquebufade , ôtez la chair morte r eSiiyez le fang p 
apliquez fur la playe des cendres bien chaudss; le lendemain 
kl laver avec du '^in chaud » ou de la leHfi ve.. 

Plates des coups de (&\_r comme fufilS: piflolet ; on 
doit d'abord fonder la playe avec une longue fonde , y faire 
des injeâtons plufieurs fois le jour avec de l'eau d'arauebu* 
£ulc r & on en fait boire au cheval un. demi-fetier tous les' 
fpnrsr 

Playe au boulet. Ces fortes de playes Ce font lorfqu'îurcfi^e^ 
▼al rient à tombet i & comme le boulet efl plein de nerfs p 
h pîaye tÛ doulourcufe & de conféquence. Si le cheval boite^ 
en doit le faigner pour faire rëvuKion ,• ne lui donner que dtf 
ion mouillé » frotter le boulet avec de Tefprit de vin » apU^ 
qner fur la playe un pïumaceau de ftlaHIe , & autour du boulet 
m catcplafme fait avec uod Uvce de farine de Un ^ déUyéc^ 
Tonit If, Q 
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mrec chopine de TÎn rouge , & réduite fiu: le fea en booîHie ; 
ajoutez-y alors quatre onces de beurre frais ; lorfque la bonil* 
lie eft épai(fie,on y met deux onces de bol du Levant en pou* 
dre f le tout étant bien lié , on Tôte du feu , on y ajoute Hz 
onces de térébenthine : on continue de remuer le tout un 
demi- quart-d*h eure. 

PLEURÉSIE. Inflammation de la membrane , apellé plè- 
vre , qui eft attachée aux côtes, ^oyei Péripneumonie. 

Faufle-pleuréiîe. Ceft une maladie produite bar une féro* 
fité acre , qui fe répand fur les mufcles intercoftaux : on lui 
donne ce nom , parce qu*elle fait fentir au maladie une dou* 
leur aiguë au côté > comme dans la véritable pleoréHe > ^oi- 

2a*elle attaque des parties différentes. Dans la faufle pleuré- 
e les crachats reftent dans leur état naturel ; cepenaant on 
doit , i^. faire plufieurs faignées > comme dans la péripneu* 
monie « jufqu*à ce que la douleur de côté foit diminuée > & 
donner au malade de quatre en quatre heures une prife d'o- 
piate diaphorétiqiie ; a**, donner une tificne faite ave la racine 
de bardane , de chiendent & de réglifle j 3**. des laveraens 
d*une décoôion de deux gros de lené , avec les feuilles de 
pariétaire & de mercuriale : on y délayera deux onces de 
miel mcrcurial ; 4*. apliquer des c'atapïamies réfolutifs , tels 
ipie les blancs d*œufs , dont on a parlé ci-deiTus ; ils font effi- 
caces dans cette maladie , parce qu'ils font réfoudre l'humeur 
répandue dans lesparties les phis proches de la peau : 5*". em- 
ployer les fudorifiques après les faignées ; 6**. les purgatif f 
mais ^Pjcs quetle malade a fuffifamment fué. 

7^ 9i la douleur de côté eft rebelle aux remèdes ci-deffus» 
apliquer une emplâtre véfîcatoire ; & après ce fecour», apU- 
- quer des feuiUés de poirée avec du beurre frais. *" 

Remède pour la véritable pleuréfie. Ufez du cataplafine 
itiivant t contre la douleur' de côté ; prenez du poivre loiie & 
du gingembre pulverifé , de chacun une demi-once j mêlez 
ces deux poudres avec une fuffifante quar tLi de blancs d'oeuâ, 
êr faites-en un cataplafme ; apl>quez le tout chaud fur le côté 
OÙ eft la douleur : on peut reitérer ce remède sM en eft be« 
foin. 

Ou bien , aplîquez fur le côté douloureux un pigeonneau 
vivant fendu par le dos , & l'y laiftez quinze heures & plus » 
jufqu*à ce que'Podeur en foit infuportable au malade , le 
maintenant avec une comprefîe & un linge auèonr du cosps^ 

Autre remède. Prenez des crottes de cheval entier , la- 
corporez-les avec de l'urine , & apUquez le tout chaudement 
fur le côté douloureux. Eph, d'Ail. 

Autre. Faites prendre au malade fix onces de jus de bour* 
fâche , ou de buglofe , ou dé cerfeuil , ou de racfines de fcor'* 
fonere > & aplîquez enfuke le cataplafine fuivant fur le côté 
douloureux. Prene^ Hx blancs ô'oeufs , battez- les, étendez- 
les fur des étoupes ; mettez fur les étoupes une demi-once 
de poivre noir , autant de gingembre en poudre i apliquez 
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le câtaplafine pour faire fuer le fna!9de ; entretenez la fueur 
pendant environ fept -heures ; ôtez enfuite le cataplafine | 
lavez le côté avec de Teau-de-vie tiède ; changez de ling^ 
le malade , & faités-lui prendre un bouillon : sM ne fue pas 
facilement , donnez une autre prife du fudorxfique. ^oy^X. 
Pèripneufflonie • 

On peut encore mettre en ufage les remèdes fuivans. 
i**. Après les faignées convenables > prenez une poignée de 
feuîUes de bourrache , de buglofe & de chicorée iauvaç^e ; 
lavez ces herbes t coupez-les un peu » faites-les bouillir d^ans 
trois chopines d*c3U que vous réduirez à une pinte » palTex 
la liqueur par un linge avec une légère expreflion , mettez- 
y une once de Arrop de violette ou de guimauve ; cet apd-^ 
zè "ne fait rèfoudre les humeurs gluantes qui font dans le pou^ 
mon. 

Autre remède. Prenez de Fortie gri<5che la plus fraîche » 
deux ofQ trois poignées; pilez-la légèrement, &la faites 
bouillir avec deux onces de bonne haile d'olive & un verre 
de vin , à la réduction d'un bon gobelet ; palTez le tout avec 
expreflîon , & faites-en prendre le jus au malade , que vou§ 
tiendrez bien couvert pour ménager la fueur ; Se ayez foiif 
d*apliqner le marc en cataplafme fur le côté douloureux i le 
plus chaudement qu*il fera pofHble : on a éprouvé que cette 
potion étoit on des meilleurs remèdes que i*on puifTe eitt« 
ployer. 

PLIE. Poiflfon de rivière , petit i plat & large , & rufè de 
fa nature ^on ne peut le pécher que dans un tems catme. On 
ne le trouve que dan5 les rivières que Ton peut paiTer à ^ué » 
on fe met dans l'eau , ou à pieds nuds , ou avec des bottes ; 
en marche dans les endroits où il y a du fable ,''on y imprime 
fortement les pieds ; on revient quelques momens après , Se 
on crouvé les enfoncemens qu*on a fait dans le fable rem- 
plis de plies que l'on prend à la main. 

Cellss de la Loire font les plus eftimées. Manière de les 
accommoder. Vuidez-les , lavez-les bien , coupez-Ieor le bout ' 
de la tête & la queue ; mettez-les dans une cafferole avec vifl 
blanc , champignons, moriQes, truffes , perfîl , ciboule , beurre 
pétri avec farine ; remuez vo^ plies doucement ; étant cui- 
tes , mettez fauce par-ieflûs. 

PLOMB.. Métail pliant , luifant , fort lourd & fort froid. 
U naît dans des mines d'Angleterre & de France» à*ôé. 
on le tire en forme de bierre , apellèe mine de plomb. 
On le £iit fondre dans un fourneau ; St étant fonda , on le 
jette en moules : on apelle faumons les lingots qu'on apor- 
te. On çncifie le plomb en le faifant fondre dans un creu- 
fetf &y jettant , après quM efl fondu » un peu de fel amm(y> 
oiac , en remuant |ufqu*à ce que le fel foit évaporé ; puis ofl 
jette les ordures qui font defllus. Qn en tire un fel qui ai dé 

grandes qualités ; car (a. grains pris dans une verr6 de viA 
lanc , guèrifTent en vingt-quatre heures de la pede , fil*on 
en Te Jt croire M. Chomel » en fon DiHion, économ*^ 
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Le plomb eft d'une grande utilité dans la conibiiétios 
des maifons', fur-tout de la campagne > pour les gouttières y 
pour les lucarnes , les réièrvoirs , les tuyaux. 

Lt plomb lanimé eft le plus eftimé que celui en fixfion des 
Flombiers » & il ne revient pas d cher oue ce dernier. Pre- 
nons un exemple : le plomb lanimë , a*une ligne & demie 
d^epaifTew , pvopre aux gouttières & chaineaux , pefe huk * 
livres & un quart le pied carré : à 6^ fous la livré , cela fait ' 
a liv. 9 fous 6 deniers : ajoutez 6 den. par livre pour h pdCe 
éa Maître Plombier , c*eft 4 fous i denier : ces deux fom- 
_ xies font 1 liv. 1 3 fous 7 den. 
« Le plomb en fufîon k propre à ces mêmes ufages , peie 
treize à quatorze livres le pied carré : en le fupp&nc de 
treize livres , à 6 fous la livre , c*c(k 3 liv. 18 fous : par clin* 
féquent, répargne par pied de plomb pour le Particulier» 
^ft I une liv. 4 fous 5 aeniers. 

D^ailleurs , on peut par un calcul , en fe ferrant du plomb 
lanimé , connoître au jufte la dépenfe d*Un ouvrage qu*oa 
veut faire , & par le toifé , ce qu'il y entre de matière : or» 
^la n^eit pa5 pcflible avec le plomb fondu ^ à caufe de Tmé» 
yalité de ion épaiHeur. 

PLUMES. Celles qui: fervent à faire des Cts de plumes 
viennent des oies : elles ne font autre chofe que le duvet t 
ou les petites plumes fines qu'on leur arrache fous le ven- 
dre » le cou & le deflbus des ailes. Les plumes qui fervent 
à écrire font celles qtt*on leur arrache des ailes : on doit 
avant de s*en ferrir , pafler légèrement les tuyaux fous U 
ceqdre chaude pour en faire diuiper la graifle. Les plumes 
les pli^s eftimees pour le duvet » font celles des cignes. A 
l'égard de plumes à écrire » celles de Hollande font regar- 
dées comme les meilleures. 

PLUVIER. ( le ) Oifeau de paiTage , qui » te bec noir , 
rond , & n*a que trois doigts au pied : il y en a de cendrés 9 
de verds & de rouges : ceux-ci font les meilleures. Ces oi- 
iêittx vont par bandes : ils ont le corps à peu près comme 
lin pigeon : on^ tes voit paroître à la fin de Septembre fur 
les bords de ta mer ou des rivières & des étangs : ils s'en 
retourneiit à la fin d^'Avril. La chair de pluvier eft d'nxi 
^dt exquis , & délicate. 

ManiÀe de les prendre. Le tems te phis favorable pour 
tes prendre facilement s c*eft dans le mois d'Oâobre &' 
]Mars » & par les pluies douces : les vents de biiè & de mer 
ibnt les meilleurs povr cette chaiTe. En général > ils font<plns 
faciles à prendre quand ils font iêuls r que tdrfqulls font 
avec d'autres oiTeaux : mais ils vont ordinatrementj>ar grau» 
àes banées. Quand il fait fi-oid its cherchent les Pays près' 
. 4e la mer , & quand le tems s*iadoucit > ils cherchent les 
Pays hauts , lorsqu'ils descendent , leur vol eft au vent de 
ner ; & laifqai'Us monteot » au veot de bifc* . 
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MMtiUrt de chafftr au» Piuviers avec lefitfil. 

On doit être deux ou trois de compagnie^ partir à ht 
|»oiûte du jour , faire porter avec foi phifieurs entes de plu- 
viers.» avec deux vanneaux vivans » enfermés dans une 
efpéce de caee. 

Ces entes font des peaux d'oifeaux » rempfies^ de paille 
ou de foin , auxquelles on fiche un piquet par-deflbus le 
ventre pour les faire tenir à terre > comme s'ils étoient fur 
leurs pieds , afin d^attirer les pkviers. On a aufli deux ver* 

f;es de mente » ( ce font de petites baguettes longues de 
eux pieds & demi , ayant au gros l>out d*ien-bas » un petit 
piquet long de quatre à cinq pouc^ t attadië avec une 
ficelle afiez proche du corps de la vergé ; ) on va dans un 
endroit choifi , où fe trouvent des compagnies de pluviers ; 
on prend garde de quel côte vient le vent , parce que ces 
oifeaux volent toujours le vent au nez. On cnoiiît un buif- 
£>n pour fervir de loge , & éloigné au plus de fept à huit 
toifes de l'endroit où Ton veut tendre ; mais s'il n'y en a. 
point , on en fait un de branches d'arbres : on plante en 
terre les entes à deux oa trois pieds Tune de Tautre i on 
pique en terre les verges de meute à quatre ou cinq pied» 
de diftance y ayant attaché un vanneau vivait au bout de 
chacune > & une ficelle, laquelle conduit à la loge des Chaf* 
feurs : dès que l'un deux entend le cri de ces oifeaux , 
ou <|u'il Us aperçoit , il donne du fifiiet à pluviers : un au- 
tre tare les ficelles pour faire voltiger les vanneaux : les pla>> 
iners s'abaiiîent ; & lorfqu'ils font ramaifés , les ChafTeurs 
tirent dediis , & un autre fur ceux qui s'envoient. 

Les pluviers font d'une chair légère , & d'un goût exqulst 
ib excitent l'apetit, & purifient le fang : on les accommode 
comme les bécaiTes » excepté qu'il faut les vuider ; on les 
pique de mei^ lard , fi on les mange rôtis. 

PLUIE. ( préfage de la ) Lorique le foleil enr fe levant> 
eft couvert d'un nuage ; s'il eft rouge ou d'autres couleur»*; 
s^il fe montre dans une nuée noire ; s'il i«i,couche avec de 
. ^ands raydns tournés vers la terre » ou caché dans une nuée 
laune : 2". lorfnue l'air eft plus chaud que la faifon ne le 
permet y ou que les nuées blanches vont du côté de l'Orient; 
3^. on peut encore préfazer b pluie par la fîtuation où le 
corps le trouve : ainfi Tes douleurs des cors des pieds > & 
lutres maux dont le corps eft atteint , les laftitudes , les af- 
Ibupifiemens peuvent être une marque àfi |)Iuie : 4*. loc^ 
que les hirondelles voltigent le long desinvais& des étang» 
plus bas qu'à l'ordinaire ; que les grenouilles font beaucoup 
de bruit ; que les corbeaux vont par bandes ; (me les poul- 
ies , en grattant , fe couvrent de terre. VovitTems, 

¥OChES. Ce (ont des filets en- forme de uics , dont les 
mailles font à lofange , & larges d« dew pouces f pour parent 
die lç$ lapinsr ^<7^t P^drû^ 
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POIDS. On apeUe ainfi un corps folide qui (ert à coil* 
Boîu-e la (pantité des marchuidiles. Léonce eft. Ta mefure 
commune a laquelle on raporte toutes les autres. En Fran- 
ce t il y a deux fortes de poids pour pefër tciites fortes de 
marchandifes qui fe venaent au poids : Fun qu'on âpelle 
poids de marc » & cpii fe fait avec des balances : & rautre9 
poids à la romaine , suitrement au pefon ou crochet 9 qui 
eft une verse de fer , plus on moins longue » marquée de 
divers noinores , & le long de laquelle on fait courir le 
poids d^une ou plusieurs livres. 

Le poids de marc efl cc>mpofë de la livre » laquelle eft 
de deux marcs : du marc » qui cû de huit onces : de I*once » 
qui ei( de huit gros : du gros » qui vaut trois deniers : du de- 
nier , qui efl de vingt-quatre grains » & du grain qui pefe-un 
grain ae blé. 

POIGNÉE ( la ) ou manipule , eft une forte de mefure 
fouvent prefcrite dans la préparation des remèdes , & qui 
s*employe pour les in^édiens folides : c*eft tout ce qu'on 
peut prendre à la fois avec la main; Les feuilles vertes (c 
preicrivent par poignées. 

POINT de côté. ( ou douleur de ) Prenez deux poignées 
de feuilles-avec les racines de Violier de Mars , 8c un pinte 
de vin blanc : pilez le tout enfenrble > après avoir nettoyé 
les feuilles & lavé lés racines de violier : pafiez le tout par 
an linge , & avalez un demt>verre de ce jus ; réitérez plu* 
£eurs fois » fi la douleur continue. 

Avalez d3ns un demi-verre de vin blanc > le jus d'une 
poignée de cerfeuil « & tenez-vous bien couvert ; & apli- 

3uez fiir le' côté uncataplalme de poireaux frica(I<^ avec 
u fel & un peu de vinaigre » le plus chaudement que vous 
le pourrez. Voyer Pleurefie. 

. POINT D'HONNEUR. Différends fur le point d'hoa- 
neur entre Gentilshommes , (les ) fe jugent par Meâîeurs 
les Maréchaux de France : ils ont un Lieutenant en chaque 
3ailliagc Se SénéchaulTée ; ce lieutenant connoît , & juge 
de tous lesjdifferendsiqui furviennent entre les GentilshoifB^ 
mes i ou autres , faifant profsfïion des armes , à cau^ê des 
chafles » des droits honorifiques ées Eglifes , ou autres que- 
relles mêlées avec le point d*Hcnneur. Il doit pourvoir 
fur le champ , aux différends qui naiffent dans la Province » 
& en donner avis à Meilleurs les Maréchaux de France : 
lorfau'il y a eu des paroles piquantes , ou autres caufes qui 
toucnent l'honneur , il leur envoyé auffî-tôt des défsnfes de 
£s rien demander par des voies cle fait , & les fait àfi^ner 
par-devant lui ; & s*il prévoit le^voies de fait , il leur en- 
voyé un garde de la Connétablls » pour fe tenir auprès 
d'eux ) k leurs dépens , jufqu*à ce qu'ils fe foient rendus 
par-devant lui : celui qui a perdu au jeu fur fa parole * eft 
condamné dans cette forte de Junfdiâion » & non ailleurs y 
^ayer celui qui a gagné. 
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. * FOIRÉ 9 iKMfibfi aflez fembUble an cidre. On le fait 
avec des poires , & de la même manière que le Cidre t 
c*efl-à-dire » en tirant le fuc des poires par expreffion : 
plus les poires lont douces & miSres , plus le poiré eft 
délicat. 

POIREAU. Plante potagère > dont la racine eft compo- 
se de plufîeurs feuilles blanches , collées Tune contre rau-* 
tre » qin » en fortantde terre , deviennent vertes. Au-delTus 
de U tige eft un boucpet de fleurs blanches , tirant fnr le 

Îiurpurin. On le cultive beaucoup dans les jardins , on le 
ême à la fin de rayver dans des plandies préparées ; on 
les arrache dans le mois de Juin , & on les replante dans 
•d'autres plaeches > dans des trous profonds de quatre pou- 
ces , & eipacés de demi- pied , en rognant un peu de leurs 
racines : on les ferfbuit de tems en tems , & on les arrolê 
entems fec. Le poireau eft chaud & apéritif; il eft boft 
contre la morfure du ferpent » la brûlure & la douleur des 
hémorroïdes : fa femefice & fa racine ) concaiTées Se info- 
fées dans du vin blanc , guériifent de la rétention d'urine > 
& chaftent le iable des reins. 

PQIRÉE , ou Bette , herbe potagère. Ses feuilles font 
granaes » luiiàntes , bUinchâtres ', on les met au pot , & les. 
côtes » <qiH s'apellent cardes i lorfqu'elles font devenues 
grandes & qu'on les a confervées pour cela , (ç mettent 
en ragoût : on doit en femer la graine au mois de Mars en 
plein'champ ,■ on fnr couche ; & dès qu*eHe a pouffé «quel- 
ques feuilles > on la replante fur planche , on Tarrofc & oft 
la farcie * on peut recouper le plant fort iouvent p.;ndant 
l*£té »" car il repoufie aifément ; fi on veut en fem^ dès le 
mois de Février , on choifît les plus blondes. A Tégard des 
cardes > lorfqu'on veut en avoir , ontàs replante en terre 
préparée dans les mois d*Avril ou Mai , à la diftaiice d^un 
pied & demi : on doit les farder , les arrofer , les couvrir 
pendant THyver de grand fumier fec , & les découvrir ati 
mois d'Avrâ > & oft continue de les Cbigner jurqu*au moi$ 
de Max > qu*on peut en manger. 

La poirée eft chaude & abfterfîve , bonne k ceux qtâ 
font incommodés de la rate : fon jus eft (ingulier donné 
en lavement. 

POIRES ( les ) font le fruit du poirier. Le nombre des 
différentes efpéces de poires i eft prefque infini. Nous 
ficus contefnterons de raportet ici les plus connues , avec 
les propriétés qui les diftmguent les unes des autres. 
• X**; Lts poires d'Eté j font iVpstit nlufcat , qui eft une . 
poire petite y d*nne odeUr demulc. * 

La Cuifte-Madame : eUe eft bngae , menue * d'un rou- 
ge gris ; elle a l'^au douce & fucr^e. ' ^ 
- La poire mufcat à longue queue. La Blanquette » plus 
lonjgue que ronde > la peau liTée , l'eau fucrée. . ' 

Le grœ BJanquet , plus hîtif (pie Tautre > d'un colc' 
klaac; la queue groife & courte. 
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Pobre à la Reineti ou MuTcat Robert » Jawie » & ioAté , 
d'un goût relevé. 

La Belliffime reflemble à une groflfe figue y mêlée de ro»^ 
ge & de jaune. 

Gros Rouflelet , longue » roilj^e , beurrée , excellente. 

Petit Rouilelet , un peu routte & grife , d'un goût plus 
relevé que l'autre , & fe garde plus long-tems. 

La poire de Cailblette , ou le Friotet , petite y longue » 
verdâtre « fucrée & imirquée. 

Bergamote d*£tér groÀe , rerte t beurrée » fuarée.^ 

La poire de llnçonnu » ou Foiûdante de Breft r rouge 
& )aune > fucrée. 

La poire Robine « petite « ronde & plate > la queue Ion* 
guetta , le coloris blanc i jaunâtre. 

Le Rouflelet hâtif, longue r <l*un coloris rouffâtre » hi 
peau fine. 

Le Bon Chrétien d*£té » groiTe , jançe liiTée » longue » 
tendre. 

Le Bon Chrétien muiquë • aflez groiTe , rouge du côté 
du foleil » blanche de Tautre , la peau liflée , la chair 
cafi*ante. 

La poire d'Orange eil de plufieurs efbéces ; la commune 
eft verdâtre & petite : la royale eft belle « groiTe'^ la muf. 
quée eft plus plate » -veut étse mangée plus verte que 
mihre*'^ 

La poire de Salveati » a£*ez grofle, ronde & plate , ht 
qnene menae : elle eft jaune , mais rouge i en ôtant les 
Kuilles qui la cachent au foleil , elte eft fort bonne. 

La Verte^longue , ou Mouille*BoucÀe , beurrée & fon- 
dante. 

Le Beurré rouge » groflé , longue y fort colorée , fort fi» 
crée y & fondante. 

Le Beurré gris ; elle n^eft pas fi rouge » mais plus tardive 
êc plus fondante. 

2**. Les Poires d'Automne » iont : le Médire- Jean 
doré ; fa chair eft caftante , ion eau fucrée : elle n^sft pas & 
lujetteà la pierre , que le Meftirc Jean eris, 

LaiBergamote d'Automne r grofte» Uifée , plate, la queue 
courte , jaune enmûriifant , la chair fondante , Teau douce* 

La Bergamote fuifle ; rsnrée de verd & de jaune.^ 
>. La Verte-longue, beurrée & fondante.: 
. La Verte-longue fuifte , s les mènes quafîtés r fon fruit 
eft panacher 

Le Sucré verd femble à la Vtrte-l^rae j mais ^ha cour- 
te • la chair beurrée , un peu pierreuiev 

Le Doyenné ou beurré blanc , grofte comme te Beurra 
cris , la peau unie , la queue grofte « courte , jaunit en mû- 
nftant, fondante» devient aîfément pâteufe : oo doit l» 
cueillir un peu verte. 

La poire Marquife » grôfte , vcite « jaunit en «uriftant , 

I» 
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k tête plate > le ventre gros , alloiigé vers la queue > heur* 
Tce & fondante. 

La Bergamote de Crefane , groflè & plate , d'un gris vei*- 
dâtre jaune en mûrKTant , beurrée , fucréé > vineufe , eil 
excellente & rare. 

La poire de Jaloufie , groflTe , griÛtre , pdintue vers la 
queue » des plus beurrées , & des plus fucrées. 
«• La poire de Satin .r^refque ronde > blanche, fatinée» 
fondante. 

La Virgouleufe > grofle , longue , verte , Jaune en mûrK^ 
tant , la queue courte » chlirnue , la peau lifle , d'un beurré 
extraordinaire. 

La poire Saint- Germain, gro(se & longue , verte ÔCrouf- 
■fe ï tiquetée', jaune en mûrilsant , la queue ,' courte , groise, 
panaché , beurrée » & fondante : on en mange jufqu'au mois 
de Mars. 

La poire d'Ambrette ronde , d*un coloris verd & gris » 
la queue droite & longuette , la chair fine , beurrée jîeau 
fucrée & parfumée » le mange en Novembre & Décem* 
brei 

La poire d*£pine d'Hyver : elle eft prefque verte &. jaune 
en muriisant , des plus fondantes. On la mange dans le mê- 
me-tems. 

y. Les Poires d'Hyver , font t 

Le 3on-Chrétien d'Hyver : elle eft fort grofse , incarnate 
du côté du fr>leil , jaune dé Tautre : fon eau douce & fu- 
crée , excellente crue , cafsante , fait belle figure dans les 
defserts : on en fait auflî de bonnes compotes. 

La poire Colmar: elle a le ventre gros , s*allongeant vers 
la lueue , qui eft courte & grofse , le coloris d'un verd ti- 
queté , jaunit çn mnrifsant , la peau douce , la chair tendre» 
Tsau fncrée , une des plus excellentes poires d*Hyver , mûre 
en Janvier , Février & Mars- 
La poire de Bézy-Chaumontel , refsemble au beurré 
gr'^s , fondante & fucrée. 

La poire de Bézy , TEchaiserie , afsez grofse » femblable i 
un citron , d'un coloris verd & jaune tiqueté , la queue lon- 
gue , groise , la chair beurrée , l'eau fucrée , parfiimée. 

L'Angélique, de Bordeaux : elle eft femblable au Bon* 
Chrétien d'Hyver , moins grofse & plus plate ; efl douce 
8c fucrée. ^ 

La Bergamote de Pâques , verte , beurrée & fondante, 

L-i. Bergamote Bugi , grofle , prefque ronde , menue vers 
la 1-1 eue , fondante & beurrée. 

La Bergamote de Souliers , rcfTemble à la Bergamote 
d'Automne , mais point fi plate ; elle eft tachetée de noir g 
beurrée , & l*eau fucrée. 

La poire royale d'Hyver, afleî femblable au Bon-Chrétien 
d'Eté , jaune & l'eau/ucrée j bonne en Janvier, Févriet 
ItMars. 

Ton* IL R 



Poires pour les Compotes, Le Dangobcrt > qui ed grpl^ 
ik » colorée » rôuçe d*un côté • &: d*un gris roufsâtre àe 
l'autre : miire en janvier & Février. 

Le Franc-réal > groiTe > prefque ronde > d*un faune tanné* 

Le Martin iec , plus longue aue ronde > rouée du côté du 
Ibleil , rouiTe de Vautre ; fa cnair caflante » Feau fucrée « 
Sujette à la pierre. 

Le Parfum d'Hyvçr ou tè Bouoard , jnuTquée > groâfe • 
tonde f d*un j \ur.c coloré. 

Le petit Mu(c;it ci'Automne » petite féche , mufauée. 

La poire de double-fleur , eroife » plate » belle a la vue # 
colorée , d\in côté , jaune de Tautre » la peau llile » la queu* 
longue & droite. 

Compote de poires d*£té > faites-les blanchir fur le 
léu , puis rafrakhiiTez-les » pelez-les , piquez- les à la tête » 
coupez-les par quartiers û elles font groffes» jettez-lcs à me- 
fure dans Teau , raeltezles dans du fucre clariHé , laiiTe^ 
tcs-y frémir , laiiTcz-Ieur jctter leur eau , & faites-les bouiU 
lir jufqu'à ce qu'elles n*écument plus : un quarteron de ûi* 
^e fuffit pour une femblable compote. 

Les poires d*Hyver fe mettent en compote de la même 
manière. On doit les piquer jufqu'au cœur , & ne les retirei? 
4lu feu que quand elles font affez mollettes. 

MARMELADE de poires de roulfelet. Faites de/Técher 
Tos poires fur le feu : quand elles font bien m.>llettes , ti- 
rez-les > mettez-les dans de Teau fraîche > pelez-les « pre« 
iiez-en la chair x paiTez-les au tamis , âc faites cuire du fucre 
4 la grande plume : incorporez-le dans votre pâte > qu'il 
^ut avoir bien dcTéchée : faites feulement frémir le 
tout > & empotez votre marmelade % après Tavoir poudrée 
€e fîicre. Vov une £vre de fruit » il faut trois quarteron^ 
^e fucre. 

Méthode pçur conjirver long^ttms Us Poires, 

m 

Comme les poires ne peuvent fe çonferver long-temf 
^ans leur premier état de bonté > & qu*on ne peut fouven^ 
les garder d'une faifon à une autre * des perfonnes induf> 
trieufes 6c curieufea de conièrver cette belle produélion de 
là nature % le p(us long-tems qu'il efl poflible • ont à*abord 
çrbfe^vé que le moyen le plus fîmple etoit dé les faire fé« 
cher ^u vbur oo au folexK 

En fécond Ueu > ils veulent qu'on ufe pour cela' , de ccr** 
laines précautions dont ils ont donné le détail : voici ce 
full Y ai di plus efTentiel à fçavoir fur leur mé^ode. 
" \\ f^ cueillir , ^ant leur parfaite maturité , des poires 
dl^HyYer , & particulièrement le Colmar & le Bézy ; car ce 
font tes meilleures pour faire lécher. Dans les provinces 
feptentrionales de la France , cette récolte fe doit faire à 
la fin ^K)âobre ^ & ain n^^is de Novembrç dans Us Mén* 
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atonales : on doit les cuôUir avec leurs queues & par un 
beau jour. 

2*. Les faire à demi^cnire dans un chaudron d*eau bouil* 
hnte îufqu*à ce qu'elles moIlKTent un peu , enfuite les met- 
tre iur des. dates pour les faire égoutter > puis les peler & 
leur laifTer la aueue : à.mefiire qu*on les pelé les mettre 
fur des plats i la queue en haut*; elles y jetteront un fyrop 
qu'on mettra à part. 

3<^. Mettre ces poires mû pelées la queue en haut » fur 
des claies , dans un four dont on vient de retirer le pain » 
ou d*une chaleur à peu près femblable » les y laiiTer refpace 
de dix à douze heures : dans cet intervalle » mettre du fu* 
^c dans le fyrop que les poires ont rendu , c'eft-à-dire > de- 
mi-livre par livre de fyrop & chopine d*eau-de-vie , avec 
de la canelle & des clous de girode , & laiffez infuTer ce 
mélange dix à douze heures fur les cendres chaudes. 

4^ Après avoir retiré les poires du four , les tremper 
dans ce iyrop « puis les remettre au four , qui doit être au 
même degré de chaleur , mais plutôt moindre que plut 
fort. 

5*'. Lej retirer du four &i les tremper de nouveau dan« 
le fyrop pour leur donner une féconde couche de vernis » 
& les remettre pour la troiiiéme fois ^u four , lequel doit 
être d*une chaleur moindre que les autres , & les y iaiiTer 
]ufqu*à ce.qu'elles foient fuffilàmment fiches , ce qu on con- 
noit lorfqu*elles ont une couleur de café clair , & que la 
chiir en eft ferme & tranfparante : enfin , lorfqu'elles font 
bien refiroidies on doit les enveloper dans du papier blanc * 
& les ferrer dans des boîtes de fapin bien propres ; c^eft le 
moyen de ^conferver très-long-tems cette forte de fiult ; 
il aura encore un goût plus parfait , fi on ne le minge qus 
quelques mois après cette préparation. Joum, icon, J«jw, 
1758. 

POIRIER cultivé dans les jardins. Arbre de médîocrtt 
grofieur : fcs feuilles font vertes & blanchâtres à leur ex- 
trémité , elles fe terminent en pointe : fon fruit efl char* 
nu , plus gros par un bout , & menu du côté de la queue. Oa 
les multiplie par des pépinières , par des plants enracinés d^ 
diiférens âges ou des boutures. 

Ceux qu*on deftine à plein vent , doivent être greffes eif 
lente fur lauvageons venus débuche dans les bois % & com* 
me difent les Jardiniers , fur franc ; car ils apellent ainfî le 
(àuvageon du j>oirier , parce qu*il fait ime tige vigoureufo 
ceux deflinés a faire des buifibns ou des efpa^iers « doivent 
être greffés fur des coignafiiers qui ont de beaux jets & d^ 
erandcs feuilles , parce qu'ils fe plaifent dans aes terres 
fortes , & qu'ils donnent pronpptement du £ruit , & en abon- 
dance. ' 

PoiRtER champêtre. Voyti Comment on le cultive « 
Vartifle du posuni^r champêtre» 

Rij 
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POIS, ^orte de l^nme fort comm : il y en a de plufieun 
Ibrtes <m*on peut re£ijre à trois, i*. Les ronds . verds au 
commence m e n t , qu'on apelle hààb , & qui font blancs ou 
iannâtres , en fèchant ; i*. les gros ou carrées , de coo- 
leur variée ; ^*. les petits , qui (bnt blancs & qu'on cultive 
dans les jarduis. 

' Les p<MS hitih i fbit vérds on Mancs , font ceux qui p^- 
Toiffent les pren^icrs , & qui fê vendent fi cher ; ils deman- 
ilent du foin : on les (emç au commencement de Février ; 
siais auparavant on les £ût trçmper quatre heures dans Teau, 
& on les laifle quatre autres dans un lieu chaud pour (;u*i)s 
germent. On les feme dans une expofition au Midi , ou fur 
quelque ados ou rayons fur planches : on met quatre ran- 
gées a chaque planches pour avoir la facilité de les biner & 
«y mettre les échalas , pour ranrf r ou apuyer les raneéç» 
des Pois. On doit laifferune pbrche entre-deux pour leur 
donner de Fair ; ëc , crainte quhls ne s^étoufFent , on doft 
^voir attention de les arrofer tout le mois d*Août. 

Les pois de tous les mois durent prelque toute Tannée ; 
•n doit les femer en quelque abri : leur cultive eil la roê* 
«ie que pour les autres , mais on doit couper proœptement^ 
|es cofles » & nVn biflçr fëcher aucune. 

Les pois de la petite efpéce > comme blancs » verds , bâ> 
tîis ) peuventfe femer en plein champ à la charrue dans une 
terre bien labourée. Il y a çncore les pois chiçhes , ou'on 
cultive beaucoup dans les Provinces méridionales de la 
France;ils fe femsnt en Mars on en Avril. Les pois , en gér 
«éral , demandent une terre graflTe & amandëe , un bon m- 
imer de mouton & de vache : les petites pluies leur font 
«and bien : le froi4 l^nr eft mortel , il leur fkut toi^ours 
fui plein fokil : on doit les recueillir à mefure qu'ils muv 
fiflent, 

Manier^ d'aprher les p^ts Poi4. 

Prenez un litron & demi de petits pois * lavez-les > meu 
Cez-lcs dans une cailerole avec un morceau de beurre , ui^ 
bouquet de perfil & ciboule , une laitue pommée , coupée 
ftt quatre ; éiites-les cuire dans leur jus à très-petit feu î 
Man'd ib font cuits , & qu'il n'y a prefmie plus de fauce , 
snqftez-y un peu de fucre , fort'peu de fei , mettez-y après 
^n« liaifon de deuz^atuies dVcu& avec de la aême , & fai^ 
tes lier (tir le feu. 

' Piir^e» de pois fècs en Normands. Lorfqu^b font cuits ^ 
»^^*le| daps une paffbire , fricaflez votre purée avec du 
SensTC f perfil , ciboule hachas , & afiaifonnés de fel & de 

^On fe fert encore de cette purée pour mettre fous les ha» 
tenet «n Carême. 
PQ^Q{^4 On apelle poifon our venin tout ce qttiroagt 



les parties du corps , tout ce qui dérange le cours libre du 
iing & des humeurs Le poifon e(l de* différentes fortes. 
Un air infeâé e(l une efpéce de poifon : la- piquûre d*utt 
animal venimeux en eft un aufli : cette forte de poifon con- 

Î(ele le fang , & arrête la circulation des efprits : k fuc de 
a ciguë ou Taifenic qu*on auroit avalé , efl un poifon qui 
ronge les parties internes par les fels piquans & çaftoliCt 
4|u*il$ renferment* 

Remèdes contre Us diverjcs fines de Poifins» 

1*. Contre tout pQ}fon qu^on auroit avalé. Pilez dans un 
ihortîer dés écreviiles vives avec autant d*huile de noix que 
de verjus : exprimez le tout > & avalez la colalure j elle 
fera rejetter le poi(bn par la bouche. 

Si le poifon eft corronf , tâchez de faire vomir le malade; 
au plutôt > afin qull le rejette , & faites-lui avaler quantité 
de lait de Vache pour émouifer les corrofifs dupoifon. 

S*il n*eft pas conofif , outre le vomiffement , faites- lui 
prendre une prife de thériaque ou d*orviétan. 

Le Remède contre Parfenic , qui'efi un poifon violent » 
C^eû d*avaier une granfle quantité d'huile aamandes dou- 
ces ; fi on peut y mêler un gros de poudre fubtile de criiïal 
de roche i Pef^t fera encore plus sûr : au lieu d'huile 
d'amandes > on peut ufer de beurre frais , & de lait d^ 
vache » & enfuite prendre un demi-gros de thériaque. 

Le remède contre les cîwmpignons vénéneux efl: de pren» 
dre de la thériaque & de la nentede poule , ou de boire de 
la leflive faite de cendres de farment. 

Le remède contre l*herbe apellée ciguë » eft d'avaler de 
la gentiane mâlée avec du vin d'abfînthe > ou bien de la 
th&iaque m^léé dais du vin. 

A regard des poifons qui viennent de la piquûre ou mor- 
fure des bêtes venimeufes » les meilleurs remèdes font !a 
thériaque » Torviètan i la chajr de vipère * Thuile de fccr" 
pion , oc tous ceux qui abondent en fels volatils. 

POISSON. On donne le nom général de poiflbn à la 
plupart des animaux qui nailTent & qui vivent. dans Teau : 
a plus grande partie des poiflbns ont des écailles Se des 
naseoires. yoyer Etang & Pêche. 

Les poifTons de rivière les plus eflimés , & qu*on peut 

Î»êcher de même que ceux que Ton met dans ley étangs , 
ont les carpes, les brochets * les perches , les tanches , lee 
fardons , la brème ou vendoife , le goujon , le barbeau ou 
arbot , le meunier , ï*anguille , la lamproie , &c. On pêche 
encore les truites & les écrevilTes , &c. 

Petits Poissons. (| pêche des) On lesfrcnd à la nafTe 
dans les rivières > ou a la fouine 9 dç jour, ou au clair de la 
lune. On trouve de ces poiffons dans les ruifTeaux: la vraie 
&ifon de les piocher eft depuis le mois de Novembre ]u^ 
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qu*à Pâques. Ces petits poiiTons (ont entr^aotres > I^ cha- 
bot & le goujon ; mais ils ne donnent point à Tapât , & il 
cil inutile de leur tendre T hameçon. 

Poissons d*eau douce. Secrets pour en prendre de touts 
fortes. On prend du fang d*une chèvre > de la Ue de vin, ub 
peu d'encens & de la farine d*orge : on mêle tout enfem- 
oie t on y ajoute du poumon de chdvre coupé menu : on 
îette cet apât dans Teau , ou Ton içait qu'il y a du poiiTon t 
& on le prend aifément à la main , ou avec une petite tru- 
ble ou panier. 

Autre féeret. Prenez de la graine de rofes qui fe tirouvc 
dans les eratte-cu , & quelques grains de moutarde , jettez- 
les dans reau ; les poifîcns y accourront. 

Manière d'attirer le poiiton dans l'endroit où l'on veut 
pécher. Prenez du fuc de joubarbe > verfez-le fur de l'or- 
tie & de la quinte feuille , pilëes dans un mortier : frottez- 
en les mains , & jettez le marc dans l'eau. Si on met de 
cette compoiîtion dans une nafTe ou autre filet , les poiiToQS 
y accourent en foule. 

Ou bien , mettez pour apât dans les filets , du poifTon de 
YeCpéce de celui qu'on fouhaite : cet apât fait donner le 
poifTon dans le filet tendu. ^ 

Autres maniëre de faire venir beaucoup de polfTon à 
l'endroit où l'on veut pêcher. Prenez un quarteron de fro- 
mage vieux de Hollande ou de Gruyère : broyez-le dans un 
mortier avec de la lie d'huile d'olive , & mêlez-y du vin 
peu à peu , ^ufqu'à ce que le tout foit réduit en pâte un peu 
épaiile ; ajoutez-y un peu d'eau de rofes : faites avec cette 
pâte de petites boulettes de la grofleur d'un pois jettez-les 
dans l'eau, & dans l'endroit ou vous voulez jett«r votre 
filet. Si c'eft le foir que vous voulez jetter le filet , jettez 
votre amorce le matin ; & le foir , fi'c'eft le lendemain : 
comme le poiflbn eft fort avide de cette amorce , il y 
accourt en foule. 

POITRINE ( oprefTion de ) caufée par la toux. Remède. 
Prenez huit limaçons gris ordinaires de jardin-: écrafez- 
Us un peu , lavez-les dans trois eaux chaudes différentes 
pour leur faire jetter leur gourme & les bien, dégorger : 
faites-les bouillir enfuite dans une pinte d'eau , julqu'à la 
c înfomption des deux tiers : f aflfez le tout avec expreflion ; 
«.oupez enfuite cette eau avec pareille quantité de lait de 
vache: partagez- la en deux choies, à prendre tiédes, une le 
patina jeun , & l'autre fur le foir. On doit faire ufkge de 
cette decoftion au moins pendant fix femaines. 

Les bouillons de mou de vesu font fort bons pour cette 
maladie , ainfi que pour la phthifie commençante : on doit 
les faire ainfi. Prenez un mou de veau, ou douzaine de 
petits navets , deux poignées de feui'les de chou rouge & 
du pulmonaire tachée ; ou à leur défaut , une poienée de 
fjuUles de bourrache^ une de bluglofe & une de chicorée 
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blanche. Faites bouillir le tout dans trois pintes d^eau que 
vous réduirez à quatre bouillons. Coulez la liqueur , paz^ 
tagez-la en quatre dofes > à prendre en deux jours , une le 
Aatin à jeun > & Vautre fur le foir ; ce bouillon adoucit les 
humeurs de la poitrine , apaife la toux , &: déterge les 
olcéres qui commencent 4 & on lé prefcrît dans la phthifie» 
foyer Anftme. 

POIVRADE» On apelle ainfi une efp^e de fauce qui 
fe fait de la manière fuivante. Mettez du vinaigre dans une 
casserole avec un peu de )us de veau > ciboule , oignon 
éonpë par tranches , tranche de citron , afsàifonnée de fel 
& poivre > faites-la bouillir ; paûez-la au travers d*un tamis> 
& vuidez-la dans une fauciire. 

■ POlVkE. Fruit étranger : il y en a trois efpéces ; l^oir, 
qui vient des Indes orientales , c^eft le plus ulité : le nlanc 
qui eft de couleur cendrée ou blanchâtre , & plus gros que 
le noir : le lone > qui eft eros & rond comme le doigt d*un 
en&nt. Le poivre noir en plus commun que le blanc , il 
eft chaud , incifif ,' aftringent , bon pour la froideur & 
crudité de Peftomac , les mal^iies venteufes caufées par 
facide vitié. Pour les pefanteurs d*eftomàc , indigeftions , 
douleurs & plénitudes qui procèdent de Pabondance des 
crudités j le plus prompt remède eft d'avaler , en forme de 
f^ihiles trois ou quatre grains de poivre noir entiers » & 
lie rieii prendre qu« trois ou quatre heures après. 

POIX DE BOURGOGNE. Mélange du gaîipot fec , ou 
encens blanc fondu avec de la térébenthine groflîére « & 
im peu d*huile de térébenthine : elle entre dans la compo* 
tion de plufîeurs onguens : on en fait des emplâtres avec 
de la cire , dont les gens de la campagne fe fervent lorfqu'ilt 
ont fait quelque effort : elle eft bonne aufti fur les loupes 
des genoux. 

Poix noire. Mélange d*arcanfon ou faulTe colophanne & 
de goudron ; la meilleure vient de Suéde : elle eft réfoluti- 
ve & vulnéraire ; on Remploie dans ïes emplâtres & les 
cngucns , les tumeurs douloureufes » la fciatique » la gout- 
te , les rhufnatifmes. • 

Poix réfine. Encens blanc, forti par lesincifîons qu*oa 
lait au pin , & cuit à un certain point. La bonne vient 
de Bayonne : elle doit être fécne & blanche ; elle 
amollit , confolide > & deftéche. On s*en fert dans les 
emplâtres. 

POLYPE. Excrefcence de chair qui vient dans les nari- 
nes , qui nuit à la refpiration & à la parole. 

Remède contre le polype. Prenez de la poudre fubtile 
de corne de bœuf, & foufflezi-en dans le nez avec une 
plume. 

Ou pilez des feuilles de morelle » & humerez fouvent 
de fon jus la narine où eft le polype 9 avec un petit linge 
«ttiche au bout d^ua chalumeau que Ton trempe dans ce fw" 
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Ou îneotporez avec du miel de la poudi^e d'oignon d*4f« 
Tum , ou pied ^e veau , apliquez ce mélange âir le nez. ' 

PCLYPODE, Plante qui croît fur les vieilles murailles 
Ik les troncs des vieux arbres ; Tes feuilles imitent celles 
de la fougère : fa racine ed employée dans les remèdes. La 
meilleure eft celle qui efl au bas des chênes , & qui eft bien 
nourrie > elle pur^e la bile recuite ; elle efl fort bonne aux 
f>b(hiiâions du foie & dé la rate » au mal hypocondriaque t 
au fcorbut ; elle (ft purgative > mais on ne l'ordonne jamais 
feule , elle ne feroit pas aflez d'effet. Âinfi elle pur^e 
doucement Thumeur mélancolique , lorfqu'on en fait bouil- 
lir une demi-once avec les boutons de houblon & des pom* 
snes de reinette. 

POMMADE pour rafraîchir le teint » & ôter les rou- 
teurs. Faites blanchir dans Teau une livre de panne de porc 
mjâle ; & pour cela , faites-la tremper huit ou dix jours » 
ayant foin de la changer d'eau trois fois le jour t la battant 
cans l'eau avec une eipatule de bois : étant devenu'e bien 
I>Iancbe > laifTez-la égoutter > mettez-la dans un pot de terre 
neufs avec une once & detnie des quatres femences froides 
piîées, deux ou trois pommes de reinette coupées en mor«^ 
ceaux y un morceau de rouelle de veau > grand de quatre 
doigts; faites bouillir le tout au bain-marie > pendant quatre 
l>eures ; paiTez votre pommade par un linge bien ferré , laif- 
fez tomber la coulure dans une terrine » que vous mettrez 
après fur les cendres chaudes » s^outez-y une once.cTlinilé 
lâ'amande douce > & une once- de cire-vierge blanche : le 
tout étant fondu & mél4 > retirez-le du feu , & battez cette 
pommade avec l'efpatule > jufqu'à ce quVJe foit froide. 

Pommade pour les cheveux & perruques. Prenez de 
la panne de porc maie » la quantité que vous voudrez 'pfe'* 
Ion que vous voulez faire de pommade ; coupez-la par mor- 
ceaux mettez-la tremper dans Teau» pendant huit ou dix 
îours t changez l'eau trois fois le jour , battez-la dans l'eau 
avec une e^atule de bois : étant bien blanche > laiiTez-la 




Icit un peu roufTe , écumez-Ia » retirez-la du feu , pafTez-Ia 
|>ar une étamine > & étant refroidie, battez-la dans l'eau fraî- 
che , enfuite dans l'eau de rofe : après quoi ^ ayez des plats 
de terre de même grandeur par couples i étendez la pom- 
made également de l'épaifTeur d'un pouce > couvrez-le de 
(on pareil , & ainfî des autres : au bout de douze heures i 
•répandez-y des fleurs , étendez-la de nouveau , pour y met- 
tre des fleurs fraîches > continuez dix ou douze jours > }u^ 
^u'â ce qu'elle ait pris l'odeur j enfuite ferrez-la dans des 
pots. , , 

POMMES. Les pommes font le £hiit du pommier. En voici 
les meilleures efpéces. 



La Reinette blanche ; elle eft tendre , n*x pas Peau û rele* 
vée que les autres. 

La Reinette griiê ; elle eftplus ferme que* la blanche « «lie 
a Teau fucrëe & relevée ; c*eil la meilleure de toutes. 

^a Reinette franche > grdiïe , jaunit en mûriffant ; elle eft 
tiquetée de points noirs\ a l*eau iiicrée : on en fait des com^ 
potes. 

Pomme de Kambour , groiTe , ronde , verte d*un côté , 6c 
mêlée de rouge de Tàutre : ces pommes ne font bonnes qu'ea 
compote. 

Pomme de Calville , rouge î groiTe , plus longue que ronde» . 
d*un goût vineux. 

Pomme de CalviUe , blanche » à côte de melon > a un goût 
relevé , eu plus eftimée que la rouge. 

La Pomme d'Or , ou Reinette d'Angleterre , belle » de 
moyenne groifeur » plus longue que ronde > jaune Se tiquetée 
de points rouges , fonjeau fucrée. 

La pomme de Fenouillet i aiTez femblable à une petite 
Reinette > d*an fond violet > couvert d'un gris rouisâtre > la 
chair fine , l'eau iÎKrée. 

Pomme violette ; efpéce de gros fenouillet , erofle , pre(^ 
oue ronde » mêlée de rouée du coté du foleil f là chair blanche 
cç délicate > feau douce &très-fucrée. 

La pomme d'Api /petite , d'un rouge vif du côté du foleil» 
Blanche de l'autre i la peau fine > l'eau douce & fucrée. 

La pomme de Bardin , ni grofle » ni petite , f^ife > & d'ua 
rouge bran » Peau fucrée. ' 

Moycn^pour conftrver une àmpU récolte de Pommes i & tu 
, empêcher de pourrir. 

On doit choi£r d'abord celles qui font parfaitement faines» 
& les porter dans une chambre > où on les pofe fur des claies» 
en les féparant les unes des autres. 

a% Fermer exaélement les portes & les fenêtres de cette 
chambre , y allumer du feu avec du bois dç farment ; &; 
faire enforte que ce bois fafTe beaucoup de fumée > & qu'il 
rempliiTe toute la chambre : ce qu'il faut faire pendant qua* 
tre ou cinq jours. Les pommes étant ainfi féchées par cette 
fiunée > les mettre dans une caiïTe avec de la paille menue 
de froment • obfervant qu*elles ne fe touchent point , com- 
mençant par un lit de paille » puis des pommes » finiflant 
par un lit de paille ; après quoi on ferme la caiiTe ; les pom- 
mes fe confervent dans toute leur bonté pendant une année 
entière. ' < 

Compote de pommes de Reinette avec là peau. Prenez 
une demi-douzaine de pommes de Reinette > coupez-les en 
4eux , ôtez-en les cœdrs , piquez- les avec la pointe d'un 
couteau , mettez-les à mefure dans l'eau t puis retirez-les ; 
nettez-les dans une poêle avec un quarteron de fiicre & un 
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demi-retier^eaii ; fitites-Ies caîre à petit feu , jnTou^à ce qu'el- 
les foît bien mollettes » fi le fyrop ireft point afîez doux , oa 
peut lai donner un bouillon ou deux. 

Compote de pommes pelëes. Elle fe fait de la même ma- 
nière « £ce n*e{l qae » lorfcfu*elles font bien mollettes , on les 
tire pour les mettre dans une porcelaine , & on fait confom- 
mer le refte du fyrop , jufqu*à ce qu*tl foit en eelëe ; & il eft 
tel lorfqu*on le voit tomber à ^oiTes gouttes > & qu*il ne coide 
pas par fil ; alors on le verfe fur le fruit. 

Compote à la Portugaùfe. Après avoir coupoles pommes» 
comme ci-^^us * on les met dans une tourtidre avec ion 
couvercle , «ou (iicre en poudre deÂTus & de^Tous ; on les met 
iuT le fcn » on couvre la tourtière de fon couvercle , on met 
du feu delTus , & on les ùit cuire iuf(]u*à ce que le fucre foit 
bien roux. 

Gelé e de pommes. Mettez fur le feu , dans une poêle avec 
de Peau , des pommes de Reinette coupées par morceaux : 
£iites-les bv^uiuir , jufqu*à ce qu'elles viennent en marmela- 
de ; paiTez cette decoâion à ù'avers un linge ou tamis , & 
}ettez-la dars une quantité nëcefiâire de fucrCi que vous.faites 
cuire à cafi , faites bouillir le tout légèrement entre liiFè & 
perlé , & èciunez avec foin : au refte , pour un pinte de jus » 
il faut trois quarterons de fucre. On peut faire une gelée de 
poires de la même manière. 

M A HM El, 4D E de pommes. On la fait de même que celle 
des poires de rouflèlet. Voye^ Poires. 

Les pommes de Reinette font d*un grand ufage dans les 
remèdes ; elles font pe£lorales,rafraîdii{rantes , chaflentla 
mèlanccdie , Hchent le ventre. Le iyrop de pommes (impies 
efl falutaire dans les maladies cauièes par la triftefle & le 
chagrin. 

' Le fyrop de pommes compofè eft laxadf ; fî on met infti- 
fer du iéné dans ce fyrop , ce fera un purgatif agréable » & 
i^ècifîque pour les mélancoliques & les hypocondriaques. 

POMMIER cultivé Me ) foit nain , fort à plein vent , fe 
multipHe par les pepiniàes qu^on fait de pépins de marc > ou 
par des plants enracinés , ou par des boutures ; la voye la 
plus courteeft d e les grefter fur un|pommier fauvagefs ou de 
Paradis. Le pommier « ainfi que le poirier , veulent être la- 
bourés deux fois Tan ; on élague la ti^e à hauteur d*homme: 
on répand fur fon pied de la lie de vm vieux. On fàme les 
pommiers avec du fumier de mouton : ils fleuriiTent au Prin- 
tems : on cueille les pommes à la mi-Septembre. 

Les pommes font le fruit du pommier : elles viennent en 
Eté & en Automne : il y en a de beaucoup d'efpéces. Voyei 
Pommes. 

PoMMiER'champétre , ou planté en pleins champs. Les 

pommes qui ;en viennent ne font bonnes que pour faire le 

cidre : il en eft de même des poires que Ton plante ainfi. Le 

ommier de cette eipéce eft bas & tortu -, tes feuilles font 
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greffes & cendrées , jaunes en-dedans : il lui faut une terre 
gra^e & un peu humide , & une expoiîtion au midi. On lè 
multiplie par les pépinières , ou par des plants enracinés, ou 
des boutures > ou en les greffant fur des pommiers iauvages , 
ou fiir des pruniers , pêchers > coignaHiers ; c^efl la voy^e la 
plus sûre oc la plus prompte, ^ 

Le poirier champêtre vient de la même manière que le 
pommier: le meilleur eil de le greffer fur quelque fauvageon 
de fon efpéce. Pour cet elfet , on doit avoir des pépinières de 
jeunes plants ou pépins , & garnies de plants dedifférens 
âges. On greffe les fruitiers au bout de trois ou quatre ans > 
félon leur f irce : au refte , dans les terres labourables » on 
doit les planter fort au large , environner les arbres de bons 
pieux , de peur que la charrue ne les offenfe i les labourer , 
tant le pommier que Is poirier , deux fois Tan dans les pre- 
mières années » & les déchauffer , au moins , tous les trois ans 
pendant THyver , couper avec foin tout ce qu*on trouve de 
Dois mort ; les èchenlUer au Printems , les fumer avec du fii* 
mier de mouton & d'âne * ou du marc de raifin & de pommes^ 
Ces arbres raportent ordinairement la troiiième année : le 
poirier eft à la vérité un^peu plus tardif, mais il dure plus long- 
tems. On fait le cidre & le poiré des fruits de ces arbres: où 
peut garder les meilleurs pour les fûre cuire & fervir dans le 
ménage. 

' Le Dois de^poirier & de pommier fert pour les ouvraees de 
menuiferies : on en fait des planches * longues de £x a neuf 
^ieds , d*un demi-pouce d'épaiffeur. 

POMPE. Machine hydraulique , d'une grande commodité 
pour élever les eaux des rivières » des lacs , des étangs» des 
canaux , des puits , pour conduire les eaux où Ton veut, félon 
lesdifférens befdlt^s, & faciliter les arrofemens. Une pompe 
efl compofeé d'un tuyau » dont la principale partie efl apellée 
eorps de pompe , & le rede tuyau montant : d'un pifton» 
oui eil un gros bout cylindrique > qui a fon jeu dans le corps 
de la pompe > & de deux fbupapes , par où entre l*eau. Il y a 
plusieurs lortes de pompes ; mais elles peuvent toutes fe ré* 
duire à deux > fçavoir : 

i<>. La pompe afpirante eft celle qui , par le mouvement 
d*un pifton creux , garni d*ane foupape j attire Teau au-def- 
fusde lafoupape ducorpsde pompe , jufqu'àla hauteur de 
trente-un pieds ou environ , félon la pefanteur de Tair » qui 
efl la caufe de cet effet. Ce piilon élevé en même-tems l'eau 
qu'il avoit fait pifTer au-dcfTus de la foupape en s'abaiilant ; 
c'efl la pompe la plus fimple de toutes. 

2". La pompe refoulante & de compreffion : c'eft celle qui» 
a la différence de la première , a fon tuyau montant à côté 
du corps de pompe , & dont le corps de pompe même & le 
piflon font à peu prés femblable à une feringue ordinaire 9 
parce; que le pifton n'étant pas creux , & n*dy.ant pas de fou- 
pape comme les autres 1 l'eau ne pa(fe pas au travers ; mais 
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il Fatme tcoleaem en s'élevant au-deilbs de la foapape dit 

«Mps deponpe » & lapoofle en s*abaiflant , au-defuis de Tau- 

tre ibnpape * qni eft an bas dn mjaiz montant. On peut ajou» 

ter k ces deux iôrtes de pon^ies , la pompe mixte ; elle cÛ 

oompofée en partie de la pompe a^iradte > & en partie de là 

fftibalante. 

PONCIRES. On anelle aînfi les groâ citrons : ils ontpea 
de jus mais on £ût oroinairement dé leur écorce une excel* 
lente c onfa nre «parce qa*ils l*ont ëpaiise. 

PONTE. Ceft le tenu où un oi&au pont un certain nom* 
ère éPanéi avant qoe de conver. 

PORC. F^CT Cochon. 

Pc RC s A LE. Le tems de fider le porc eft defktûs la Sainte 
Martin juApi'an CamavaL 

Manière defaler le Tore* 

Coupez par mofceanx la cl air du porc qa*on vient de tuer* 
«près en avoir tiré les entrailles & le fang , qui fervent à 
faire dn boodin , des andouilles & des fauciisci , & après 
avoir lailsë évaporer la plus grande humidité de la chair » 
étendez tons les morceaux les uns après ies autres fur le faloir» 




fty vt'pas le moindre petit endroit qui n en ait été pénétré 
k meliire que vous iklerez ces morceaux > arraneez-les fur la 
fable » ferrés l*un contre l^autre , Si. entafsés par lits ; laifsez- 
les pendant huit Jours en cet état , au boutée cet efpac; • 
changez- lies de fituation > en mettant defsous ceux qui étoient 
4eisus » & frottez de fel les endroits où il n*y en aiuroit pas 
eu aflez I dérangez-les ainfi }ufqu*à ce que le lard paroifTe lui-* 
Tant : alors battez chaque pièce avec un bâton pour en ôter 
le fel fuperâu » puis attachez-les à un râtelier dans un endroit 
à Fabri de la chaleur. Niais pour le garder çlus long-tems 9 il 
£uit auparavant le faire enfumer à la cheminée. 

Autre manière. Après avoir ôté le dedans , les jambons t 
les épaules » la tête & autres eros morceaux » fendfez tout le 
refte en dpux parties , falezles bTen , paiTez defliis & par 
deux ou trois fois un rouleau à force de bras > pour faire pé- 
nétrer le fel , & de deux jours en deux jours j puis pendez le 
falé au plancher , & falez de même les pièces que vous avez 
levées. 

La graitfe ou panne de porc eft émolliente & réfolutive : 
elle entre dans les cataplaimes & ramollit les tumeurs ; elle 
eft (pécifique contre les brûlures , ii on la jette bouillante 

§outte à goutte fur des feuilles de laurier , defquelles on en- 
uit la partie brûlée. On l'employé contre la toux violente : 
on fe fei t d^une couenne de lard (fans Tefquinancie : elle fert 
à faire plusieurs onguens. La fiente de porc arrête les hémor* 

^ de porc préparé. Remède fiidorifique : manière de Û 
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préparer. Prenez des v^fîcules de fiel de porc mâle en tçl 
nombre que vous voudrez , ouvrez-les pour en faire fortir 
la liqueur , & la mettez au bain-marie dans un vaiiTeau de 
* terre verniffé , pour 1r faire évsporer jufqu'à coniîftance de 
gonyne épiiiTe ; piuis faites-la fécner lentement dans une dtu* 
ve I jufc|u'à ce qu'elle foit réduite en maiTe a{7èz dure poyr 
être mife en poudre fubtile , que vous paflerez par un tamis 
de foie. Prenez une once de cette poudre * & une once de 
poudre de vipère ordinaire , ou de celle qui eu. faite avec le 
- cœur & le foie de vipère , & cui efl la meilleure ; mélez-lçs 
exaâement , & gardez ce mélange dans une bouteille de 
▼erre bien bouchée. 

Po Rc Épic ( le ) eft un gros hèriflbn qui a les piquans plus 
longs & pkts mobiles > il e(l rare en France. 

PORREAUX. Plante potagère compofée de plufiews feuiU 
les blanches collées les unes contre les autres , & qui deviea* 
nent vertes en fortant de terre ; on les feme au mois de Ma(S 
en terre bien préparée & à pleip champ ; on les replante au 
mois «de Mai en planche labourée fur des alignemens tirés au 
cordeau, efpacés de quatre à cinq pouces, en des trous pro- 
fonds de fix pouces , & efoacés de quatre : on doit couper 
rextrêmitë des racines & des feuilles , puis les arrofer Qt les 
f«rfouir ; on doit les couvrir de grand fumier dans les tems 
de gelées. 

POSSESSEUR de bonne foi. On apelje ainiî ce|ui qui 9 
acquis à titi^ tranilatif de propriété , comme par achat & par 
legs , une chofe de celui qui croyoit en être propriétaire. Ce 
ï^oflcffeur, à caufe qu'il l'eft He bonne foi , a deux avantaees: 
I**. il fait les fruits fiens : 1" il peut acqqérir la propriété de ï« 
chofe par le moyen de la prefcription. 

POSSESSION immémoriale. Oefl une pofleilion qui a 
duré pendtint plos de cent ans , ou celle qui excède la mè*- 
moir&des hommes les plus anciens : ainiî , s*il s'agit de la H^ 
tuation de certains lié^ux pour lefquels il y a procès , celui-là 
fera dit avoir une pofleinon immémoriale quiiuilifiera parles 
plus anciens du lieu , que la di/pofition des lieux a toujours 
été telle qu*U la foutient. 

POTAGE i foupe : fortç de v^ets , compofè de pain çoup^ 
par tranches , & qu'on a fait tremper daps du bouillon tout 
chaud. 

Potage à la viande. La meilleure viande pour faire di| 
bon bouillon ,' & par confèquent un bon potage , eu. la tran-^ 
éhe de bœuf, la culotte,ie milieu du trumeau,lc bas de Taloïa^ 
& le gîte à la noix : la viande doit c-re faine , Se fraîchement 
tuée « p9Ur donner du ^o&t ai| bouillon. II faut cl'abord ècumef 
le pot , y mettre du fel . & enfuite toutes fortes de bonnes 
racines bien ratiffées & lavées , comme céleri, oienoiis , ca* 
rottes , panais , poireaux , choux ; faites bouillir aoocement 
je pot jufqu'à ce quç la viande foit cuite « ^ paiTe^ le bouilloç 
fbns uii tamiS) 
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Potage m herbes en gras. Faites cnire dans du boulin 
Ion & dans me petite marmite toutes ibrtes d*herbcs bien 
épluchées , telles que Pofeille , U laitue » le cerfeuil , le pour- 
pier , un peu de céleri -, quand elles font cuites , faites mitoQ« 
ner le pota^ , & mettez vos herbes deflbus. 

PotAoe aux choux en gras. Faites bb nçhir la moitié d*uii 
chcu ax-ec un morceau de petit lard coupé en tranches : fice- 
lez le chou & le lard chacun à part , & nites-tes cuire égale- 
ment à partdans une petite m^mite avec du bouillon gras ; 
Pja & Tautre étant cuits , faites mitonner votre potage ».2c 
mettez le^ choux par>deÂus. 

Potage au riz en gras. Lavez à Teau tiède trois ou qnatrQ 
fois un quarteron plus ou moins de riz : ^tes-le cuire à pe- 
tit feu pendant trois heures avec de bon bouillon & du jus 
de veau ; quand il eft cuit , dégraiflez-le* 

Pot AG E en maigre. Il fe fait avec de bonnes herbes com- 
me cerfeuil , pourpier , laitue , ofeille , quelques oignons « 
une quantité fuffifante de beurre : fi on eft dans la fai^n des 
pois , ajoutez-en. Faites bouillir le tout enfemUe ; pafTez-le 
fn purée claire t délayez cinq ou fix jaunes d^œufs avec le 
quart de ce bouillon , & mettez-les dans le potage lorfquo 
▼ous voudrez le fervir. 

Potage à Teau. Mettez dans une marmite de trois pin* 
tes , pins ou moins , un quartier de chou , deux panais , Gx 
oignons , un pied de céleri , trois ou quatre navets , un peu 
de periîl : faites un* paquet avec de l'ofeille » poirée , cer« 
leuil : liez dans un petit linge un demi- litron de pois : fai« 
tes bouillir le tout pendant tv* is heures : afiaifonez-le da 
fel quM faut : paflez le bouillon dans un tamis : faites mi- 
tonner le potage } & gamifiez-le avec les légumes qui font 
dans la marmite. 

Potage de lentilles en maigre» Mettez cuire des lentiL- 
les avec un bouillon de racines : faites rouflir dans une ca£> 
ferole un bon morceau de beurre , un oignon coupé par 
tranches i une carotte ^ un panais ; mouillez d'un bouillon 
de poUTon : alTaifonnez-les de deux ou trois clous t bafilic i 
perfil , ciboule , rccamboles , champignons , croûtes de 
pain : laiffez mitonner le tout : les lentilles étant cuites t 
écrafez-tes : vuidez-les dans la caflerole où eft le coulis ^ 
& les lailTez mitonner ; paiTez le coulis • tenez-le chaud : 
mettez-y une cuillerée de lentilles entières : faites mitoii'* 
ner des croâtesjd*un bouillon de poiftbn : mettez un petit 
pain farci au milieu , & jettez votrç coulis fur votre 
potage. 

Potage d*oignon5 au roux en maigre. Pelez trois ou 
quatre douzaines d*oignons » & d'une égale grofleur : fart- 
siez^les , faites- les frire dans du beurre : dès qu'ils ont pris 
belle-couUur , tirez-les > laifTez-les égoutter i mettez-les 
dans n:ie petite marmite ou pot de terre : mouiUez-le$ d'un 
bouillon de poiiTon : faites mitonner de; croûtes di; même 
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^ooiflon , & mettez fur voiyc potage un cordon d*oignoiis 
roux , & jettez le bouillon par-demis les oignons. 

Potage , ou foupe au Lit. Mettez du bon lait dan9 
nne caiTerole fur un fourneau avec du fucre à proportion » 
on morceau de canelle en baron , une feuille de laurier , 
lin peu de fel: lorfau*il veut .bouillir , délayez avec un 
peu de lait ûx jaunes a'œufs frais : paiTez-les dans une éca* 
aiine , verfez-les dan9 le bouillon de lait , que vous remuer; 
toujours iufqu*à ce qu^il foit un peu lié. Faites fécher au 
^u des tranche^ de mie de pain fort minces : arrangez-les 
au fond du plat : faites-les mitonner avec du bouiuon de 
lait y prenant garde qu*il ne bouille » & verfez le refte di| 
bouillon fur le pain. 

Potage, de citrouille au lait. Coupez de la citrouille 
en dés bien menu : paiTez-les a la caiTerole t avec bon 
beurre : afTaifonnez de Tel y perfil î cerfeuil » ^nes herbes : 
mettez-les dans un pot de terre avec lait » bouillon i & 
dreflez-les fur des croûtes mitonnëes. 

POTAGER ( Jardin-) C*eft celui où l'on cultive les le* 
gumes & les autres herbes qui fervent à la cuifine. Un po-* 
tager ne fait pas > à la vërité y une impreflion éblouiflante » 
comme le parterre ;mais il attache plus long-teins les Speâa* 
teurs»parce qu'il renferme dans fon fein une infinité de plan» 
tes qui fervent de nourriture àl*hommei& même de remède» 
Un potager pour être bien fîtué > doit avoir un bon fond 
de terre » ceft-à-dire , qu'il tienne le milieu entre la terre 
ferrée » & la terre légère : être dans une expofition favora* 
ble 9 telle que ccÙe ou Midi , & au défaut celle du Levant ; 
la pire eil le Ncrd : avoir up terrein bien diflribué , & U 
commodité de Peau. On doit garantir le potager des ventf 
les plus à craindre « à l'aide d^une muraille fort élevée , ou 
en le plaçant | û on pept y à-l'abri d'une cclUne. 

Pour bien diflribuer un potager , on doit d'abord prendre 
le terrein fufEfant le long^ dçs quatre murs : i\ pour y 
mettre des arbres en ^fpaliers : 2*". pour* les plate-bandes 
qui doivent régner autour des quarrés, & dans le milieu def- 
quelles on met des arbres en buifTon : 3'',i>our les allées y le 
longdefquelles on fait de$ bordures » ou cte fraifiers , ou d^ 
viofettes. Enfuite , fi le jardin efl fpacleux , on partaee tout 
le terrein du milieu en quatre grands quarrés > que Ton di^ 
vife } fi on veut , en quatre autres plus petits : on pratique 
deux petites allées * l'une fur la longueur du terrein , Pau* 
tre fur fa largeur. C'eft fur ces divers quarrés que Ton 
difiribue , par un exa£l alignement , les planches fur lefqueU 
les on fait venir le^ plantes potagères : ces planches Tout 
àes quarrées ordinairement de la même longueur que Iç 
quarré même dont elles font partie > & larges de quatrç 
pieds. On féme , ou l'on plante fur chacune de ceS'plan« 
ches , les plantes potagères chacune.cn fa faifon : ainfi , i| 
Mty »V9K m <)^|^r| po^ U» IfU^ues , un pour les afpef* 
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fes f deux pour les artichauds , un pour les pois » (éves 8c 
aricots , un pour te perfil , cerfeu'^ , pimprenelle , ainfi 
- des autres : on y met ordinairement des herbes fines en 
bordure. Comme il y a dessalantes paiTagéres , on doit fça- 
voir combien de tems chaque plante occupe l'endroit où 
elle eft mife , pour y en aiettre audi-tôt d*autres à la pla- 
ce , afin qu'il ne reue point de terre inutile ainfi le quarré ^ 
des laitues qu'on replante pour le printems , peut être era- 

Îi\oyé en chicorée blanche pour l'Automne & THyrer : ce- 
ui des pois , pour les choux 9*Hyver ; ainfi des autres. Au 
refte » les allées & les fertiers doivent être toujours tenus 
plus hauts que les quarrés. / 

POTION ( la ) eft un médicament liquide fait avec des 
eaux difti!lées, auxmielles on ajoute des poudres, des con- 
férions t des f?ls , aes huiles , des fyrops qui la rendent 
troubli : elle eft correéHve quand on ne la dopne que pour 
corriger les humeurs : elle eft purgative t lorfqu'on y dii^ 
fout des purgatifs. 

POTIRON. Efpéee de citrouille quj produit un rond 
parfemé de petits tubercules. Voyei Citrouille. 

POTS à fleurs. Ceux qui font les plus eftimés doivent 
avoir autant de hauteur que d'ouverture. Le fond doit en 
être plus étroit que l'entrée de deux ou trois doigts « troué 
par en-bas , mais peu , pour écouler l'eau , & on doit les 
pofcr fur de petits quarrés de pierre & non fur la terre nue , 
afin que les vers ni trouvent powt d*entrpe : les pots ver- • 
nifTës font les meilhurs. 

POUDRE purgative pour les gens de la campagne. Pfe- 
Bez une once de }abp. & dem»*oncc de gomme gutte : met- 
tes le tout en poudre , mélez-le & gardez-le pour Tufage. 
'Si on veut qu'elle opère mieux , faites une infufionde deux 
gros de icné dans un verre d'jau , & vous y difToudrez huit 
ou d!» grains de cette poudre. 

La prife de cette poudre , eft de fix ou fept grains d'orçje 

Î>our les enfans , depuis quatre ans jufqu*à fcpt , 6c depuis 
èpt jufqu'à quinze i de dix à douze grains , çf pour les au- 
tres âstes , depuis vingt grains jufqu'à trente. Cette poudre 
eft fpecifique pour l'enflure : mais on doit s'en abftenir dans 
toutes les afFe£lion$ de poitrine. 

Poudre contre les vers. Prenez yèmen contra » quatre 
onces : feuilles de fcné , une once : coriandre préparée & 
corne de cerf en pouJre i de chacune demi-dragme : mêlez 
le tout enfemble réduit en poudre. ' 

Tour RE He fympathle. Prenez une livre de vitriol ro- 
main , réduifez-la en poudre , faites fécher cette poudre au 
foleil au plus fort de l'Eté : mettez de cette poudre fur la 
plaie avec un peu de charoie , & un aftringent par-deffus 
com^ofé de blancs d'œuft ce de \'inaigre. On employé cette 
pou'.lrc contre tontes fortes d'hémorragies. 

PovDRE (la] à tirer eft compofife > i*« denîtreoufal- 

pêtre> 
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pitre , c'eft ce qui lui donne la force ; 2*. de foufire , c'eft ce 

i^i lui faitprenare feu i 3 . de charbon pilé pour lier la com- 

pofftion. La bonne poudre doit être de couleur cendrée ou 

plombée , & lirer. un peu fur l'obfcur. Pour éprouver fi elle 

eil bonne , on verfe fur un papier Hanc un peu de poudre , 

. comme la contenance d'un dé à coudre ; on y met le feu avec 

un charbon , ne touchant la poutjre que légèrement. Si U 

Poudre , en prenant feu , s*éleve en Tair , ^ ne brûle point 

le papier , ne lui laiflant qu'une tache grife , elle eil très-b-^n- 

ne : en un mot, moins la-poudre brûle le papier » meilleure 

elle eil, 

EouDRE à poudrer. On la fait avec de Tamidon le plus 
blanc, le plus iec & le plus fin : fur huit livres on y mêle iine 
livre d'iris , racine qui fent naturellement la violette 9 une 
poigiiée à*QS de bœufs brûlés jufqu'à bbncheur & bien piles*: 
on paife le tout par un tamis de crin fort délié. 
POULAILLÇR , lieu où les poules fe perchent & où elles 

• pondent. Le poulai^er doitlormer un carré long, & être placé 
dans quoique coin de la baffe-cour , à l'abri du grmd froid âc 
du graAd chaud ; les ouvertures & portes doivent être tour- . 
nées àrOrient : il eil bon que les murailles foibnt^hien cons- 
truites Y blanchies en*dehors & en-dedans , & à Pabri des 
fouines & autres animante oui nuiiTent aux poules ; les ouver- 
tures e^arnies d^n treillis ae fer aifez large pour donner da 
jour , & aifez étroits pour que les betes ennemies n'y entrent 
point. Il doit y avoir des paniers attachés à la muraille avec 
du foin dedans , 6c où les poules puiifent pondre. On met 
auprès du poulailler une efpéce de fumier qu'on apelle une 
verwiniére qui fert à engraifler la volaille ; pour cet effet , 
on remplit <un trou creufe enpente de beaucoup de terreau, 
qu*on arrofe de fang de bœut ; on y répand un peu d'avoine « 

. "on remue le tout comme fi on le labouroit ; il naît fur ce fa« 
m 1er une grande quantité de vers & d'herbes. 
' POULARDE , jeune poule engraiâee. Diverfes manières 
d'apréter les poulardes M °. à la broche , ce ne doit être que 
quand elles font tendres ; lorfqu'elles font plumées & bien 
mortifiées, faites-les- blanchir (ur la braife, épluchez , ficelez 
& bardez-les ; étant prefque cuites , débardez-les , panez les 
d'une mie de pain , faites-bur prendre une belle couleur. 

a"*. Au gros fel : pour cet eflFIet , vuidez-les , trouifer les pat- - 
tes en-dedans , faites-leS^ blanchir un moment , barxtez-les de 
lard , mettez-les cuire dans une marmite ; étant cuites , fe»- 
vez-les avec On peu de bouillon & da gros iel par-deâiis. Oa 

'accommode de n^ême les chspons. 

3 ^ En ragoût à laboufgeoife. Vuidez Ut poularde» trouA 

tez-ltti les pattes dans le corps\ mettes dans une caiTerole 
un peu de bon -beurre , deux oignons coupés par tranches»^ 
mettez la poularde deiTus l'eilomacf en-deifdus ; couvrez-la 

-de deux oignons par tranches , de filets de deux racines , d'un 

Ji> ju quet de fines herbes } d'un peu de fel -, faites cuirs letoi^ 
JvOT. //i . .. S . • 
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fur la. cendre chaude.) à.moitië de la cuiflbn mettez-y' tui 
demi- verre de vin blanc , ^tant cuite dégraiflez-la & mettez- 
y un peu de canelle. 

4**. A la Sainte-Menehoult. Epluchez & vuidez des pou- 
lardes fines , trouflez les pattes dans le corps , fendez-les fur * 
le dos ; ëtendez-les fur la table , battez-les ; ôtcz les os àcs 
cuises y mettez des tranches de veaii dans une caflferole fur 
.«ui fourneau ; & lori<|U*elles commencent à fuer , mett.z-y 
un peu de farine » mouillez- les de bouillon ; rangez vos pou- 
lardes dans la caflerole » après les avoir piquées de quelques 
lardons de gros lard , alTaifonnez-les de fel , poivre , fines 
herbes & ëpices , perfîl haché i oignons » & bardes de lard 
•deffusi faites- Ijs cuire à petit feu , arrofez les à mi-cuilTon 
d'un gobelet de lait avec crème : lorfqu*elIes font cuites , lai£- 
iez-les refroidir dans leur jus ; alors firottez-les de graifîe f 
panez- les de mie de pain , ol faites-leur prendre couleur fous 
un couvercle ; dreifez-les fur un plat , & mettez-y de TeiTence 
de jambon deiTus. 

5«. En fricandeaux. Faites blanchir une ou deux poulardes 
■fur la braife : coupez-lés en deux par le dos , le long des reins 
.& le milieu de Teftomac ,aplati(rez avec le plat du couperet, 
.piquez-les de menulard , mettez les deux moitiés de pou- 
•Urdes dans une caflerole , que vous aurez garnie d'une mor- 
ceau de rouelle de veau , d-une tranche de jambon ; ajoutez* 
2 douze champignons , un oignon * fel , poivre , fines hèr- 
es ,-fines épices } mouillez moitié d*eau oc moitié de bouil- 
lon ; faites cuire le tout , mais point trop : cela fait , retirez 
les viandes, ne lâiffez que le jus , dégraiffez4e , faites-le di- 
sninuCF , remettez alors vog moitiés de poulardes dedans I9 
Jlark en deflbus, & remuez pour leur faire prendre belle cou- 
,.ieur & les glacer ; enfuite retirez-les de la cafferole , & les 
diefTez dans un plat. 

» 6*. Aux olives Faites rôtir des poulardes bien tendres » . 
avec une bvde de lard fur Teflomac , faites un ragoût com- 
pofé d'un peu de perfil haché , & paffez-le avec un peu de • 
lard & farine : mettez-y deux cuillerées de jus , un verre de 
vin blanc , des câpres hachées , des anchois , des olives , une 
goutte d'huile d'olive , un bouquet de fines herbes , liez la 
'Siucé avec du coulis > ct>upez les jambes des poulardes à la 
Jointure , & ficelez aux ailes , aux cuiffes , & à l'eftomac , 
^crafez-les un peu , & mettez-les dans la fauce. 
I. POULES , la poule eft la femelle du coq.^ Les bonnes 
poules , & dont on fait le plus de cas , font de moyenne 
■ crandeur & noires : elles ont la chair plus délicate & pon- 
• Sent davantage . ceUes oui ont la tête grande , la crête rou- 
Ve , les jambes & les pieds jaunes , l'œil éveillé , ne font pas 
moins bonnes & fécondes ; celles qui ont les ergots haut mon- 
tés , pondent ipoins; celles qui font trop giaffes , pondent 

La chair de poule nourrit beaucoup > hume^e & rafraîchit: 
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elle éft.fâlataîre aux convalefcens , & aoxperfonnes délica- 
tes & qui font peu d*exercice. La meilleure efl celle des jeu- 
nes poules bien nourries , & qui n'ont point encore pondu ; 
les vieilles poules ne font bonnes que pour les bouillons. 
' Les poules <le Caùx font les plus eftimées pour la tendreté 
& la delicateffe de leur goût. 

' La chair de poulet a les mêmes qualités que celle de pou- 
les , mais elle eft plus délicate & plus fiicculente ; ainfi on 
doit manger le poulet rôti & la poule bouillie : le poulet cft 
meilleur a deux ou trois mois qu'en tout autre temSjfur-tout 
lorfqu'il eft gras & tendre. 

Les jeunes poules commencent à pondre dès le mois de 
Février quand il eft modéré , & donnent plus d*œu£i que les 
vieilles » mais celles-ci valent mieux pour couver. 

On doit avoir des coqs à proportion du nombre des poa« 
les } un peut fuffire à douze ou quinze. 

Leur nt)urriture pendant PHyrer , ce font toutes les crî- 
blures & les vanneries des grains , entremêlées de quelques 
herbes qu'on hache, ou de quelques fruits , félon la faifon « 
& du fon bouilli ; on leur donne de Pavoine pure lorfqu'on 
veut qu'elles pondent. On peut leur donner encore de 1 orge 
moulu ) de la vefce » du millet , du panis : on prétend que 
Forge à demi-cuit leur fait pondre de gros œufs. 

Les lupins , qui font des pois plats & amers ne leur valent 
rien : on fait aufïï un fumier exprès qui engendre beaucoup 
de vers qti*elles mangent, f^oye^ Fumier. On donne cjuatre 
on fîx onces de grain par jour aux; poules qui fortent , & huit 
k celles qu'on tient enfermées. 

Les poples demandent duf^in : on doit leur donner à man- 

Î;er au lever du foleil , & vers fon coucher, & toujours dans 
e même endroit ; ouvrir foir & matin le poulailler , laifler 
fouji>ur5 un œuf dans chaque nid ; nettoyer de tems en tems 
le poulailler , ainfî oue lés bâtons & huchoirs ; le parfumer 
de thym ou de genièvre pour tuer |a vermine ; renouvalîer 
la paille ou le foin des nids tous les quinze jours , les garan- 
tir des bel sttes , fouines & autres animaux. 

On doit fe défaire de celles qui «font trop vieilles pour 
pondre ou couver , & de celles qui caiTent & mangent leurs 
œufs. ^ 

Les poules qu^on doit engralfTer font les ergotées , celles 
qui chantent , qui grattent , qui apellent comme le coq : on 
leur arrache les grofles plumes , on les enferme dans un lieu 
féparé i & on les nourrit avec de la pâte d^orge , du millet , 
du fon , des cofTes de riz , p^nicle & avoine : elles engraif- 
fent aifément dans les mois de Janvier & Février. 

Les poules ne laifTent pas de pondre fans le commerce avec 
les coqs ; mais eçs oeufs ne font pas ft fains que les autres ,'& 
ne valent rien pour donner à couver, parce qu*il n'yapoin: 
de jgerme. 

forfque lespoules; après leur ponte »qut eu ordtnairemeat 
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^e diz-hnit à vingt ttofi qu'elles pondent de fuite , eonmeii* 
cent à flocer : on doit leur prër arer un nid pour les y mettre; 
il doit être dans un lieu retiré , creux dans le fond & garni 
de fcin. On ne doit pas mettre à couver celles qui n*ont pas- 
deux ans « ni celles oui font farouches . ou qui ont de grands 
srgots ; faire choix ne celles qu'on apelle franches , <:'eft*à« 
dire , qui ne prennent pas facilement Tëpouvante > & ^ifont 
d*une complexion forte * & font éveillées. 

• Quand u couvée eft avant le mois de Mars » on donne 
douze œu£s à la poule : au mois de Mars , quinze : au mois 
d'Avril , & au tems chaud , autant qu'elle en peut embrafFer» 
Ceux qui Ibnt les plus gros , les plus frab pon4us , c'eil-à- 
dire » ceux qui n'ont que neuf à dix jours , & qui , étant mi» 
dans Teau , demeurent au fond t fpnt les meilleurs pour don*-, 
perdes poulets. 

On doit bien fe garder de remuer fouvent les œufs pendant 
le tems de la couve * on peut feulement les retourner une fois 
ou deux pendant que la poule n'y eft pas , afin qu'ils féchent 
également par-tout. 

La couvée dure vingt-un jours : au bout de ce terme oa 
vifîte la pouie > on écoute pour voir s'il n'y a pas quelaue 
poufliu qui crie : le lendemain on compte le nombre aes 
poulets , on ôte les coques édofes , mais il eft plus (ûr de 
ae toucher au nid que quand tout eft éclos. Si on n'entend 
pas crier les poulets trois jours après le terme de la coi^ 
Tée , c'eft ^ne que les œuis (ont clairs , ce qui peut arri- 
ver par pluueurs accidens » & entr'autres par le tonnerre » 
qui les corrompt quelquefois d'un feul coup : en ce cas on 
doit les ôter & les jetter. 

Lorfque les poulets font tous éclos t on les met au fond 
d'une futaille t Tefpace d'un jour dans un fieu chaud , 6c 
en leur donne de tems en tems , un peu d'air. Le len- 
demain on les met fous une efpéce de cage > dans un lieu 
cxpofé au (bleil ; on les nourrit » pendant quinze jours t 
d'aoord avec de Torge bouilli , ou du millet crû , ou avec 
de la farine d'orge , ou des feuilles de poireaux hachées 
flienu , & de l'eau Upn nette : on les tait fortir de tems 
en tems p^ur les fortifier & les accoutumer à l'air : mais 
jamais par un mauvais tems : on^pent en doimer à mener 
A une feule poule jufqu'à vingt«cinq ou trente » & on remet 
les autres mères pour couver de nouveau. 

Le tems de chaponner les poulets , c'eft Iorfqu*iIs ont 
^itté la poule qui les mène ; on laiiTe les plus hardis & les 
éveillés pour devenir coqs. Pour ceux'qu'on veut chaponner, 
en leur fait une incidon à la partie qui envelope les tenicules: 
en les en tire avec le doigt , on coud la playe » & on la frotte 
avec du beurre frais. 

Si on veut avoir des poulets en Hyveri on doit ufer pour 
cela de la méthode fui vante , qui a été éprouvée. On prend 
une. poule d'Inde après Noël >. on la met dans un lieu bies 
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éasad » on lîiî donpe vîngt-cînq œù& k conver > dans dîx^huit 
ou vingt jours les pouflins éclofent : on les met chaudement 
dans un panier avec de la plume durant cinq ou ûx jours, & 
on les nourrit à rordinaire , tant qu*ils font fous Taîle de la 
mère. 

On fait un bon profit fur les poules en portant leurs œufs 
aux Marchés voiilns , ainiî que les poulets , & de ces der- 
niers f depuis le commencement du Printems jufqu'au mois 
â*Oé^obre , parce qu'on a foin de mettrelespaiiles couver 
de bonne heure : on y porte les poulardes depuis le mois 
d'Août jufqu'en Mars , eniliite les chapons. Fo^e{ Volaille & 
Dindons. 

Poule d*ejlv. Oifeau aquatique dont le corps eft grêle» 
la tête petite , les plumes de différentes couleurs , le bec long 
& noir » la queue courte , les jambes oblongues , qui lui fer- 
vent pour marcher dans i'eau , quoiqu'elles ne nagent pas 
parfaitement ; elles font eflimées , même pour les bonnes 
tables , lorfqu'elles font jeunes & grades : leur chair efl fort 
nourrissante ; mais elle ne fe dizére pas facilement. On chai^ > 
fe ces oifeaux att fufil > & on les prend ayec des haliers de 

Îpinze à vingt pieds de long , autour des étants & des ruif- 
eaux t au milieu des herbiers & des joncs , où us fe tiennent 
dans les mois de Mai » Juin & Juillet. On prend de même 
les 'Râles de genêt & Râles d*eau , ceux-ci font de petites 
poules d'eau. 
Poules û'Indes. Foy<]^ Dindons. 
POULETS.' On en diflingue de différentes fortes : les J 

Î poulets à la Reine font les plus petits & les plus eflimës ; 
es poulets eras font les plus forts , & font auffi eftimés : on 
les met à la broche. Des poulets communs , on fait de$ £:i- 
çàCsées. 

Manière de faire rôtir les poulets gras. Etant plumés ^ 
mortifiés , faites-les refaire fur la braile » épluchez , ficelez » 
piquez-les de menu lard » bardez-les , embrochez & les pliex 
de feuilles de papier ; étant presque cuits > ôtez le papier » 
faites-leur prendre belle couleur , & les déficelez. 

Différentes manières d'accommoder les poulets, i**. Eo 
- fiicaffée : flambez , épluchez & vuidez vos poulets ; ôtez» 
en la peau , coupez les pattes au-deiTus du joint & les petits 
bouts des ailes , levez les cuifTes « & cafsez ct|un coup de cou- 
teau l'os du bout du pilon de la cui(se,levez les aîles Se I*efto- 
mac ; étant ainfî coup^ » lavez-les , faites-les blanchir fur le 
fourneau , mettez-les dans l'eau fîroide , faites-les égoutter 
fur un tamis > mettez-les^ dans une cafserole«avec un peu de 
de lard fondu , beurre frais i bouquet de fines herbes > oignoû 
piqué de dous > riz de veau » champignons » quelques truffes , 
lel , poivre , paise^ le tout fur le fourneau , mettez un peu 
de farine «remuez deux ou trois tours , mouillez moitié bouil- 
lon , moitié eau , laifsez cuire à petit feu la fricafsée ; étant 
diminuée à propos » liez-la fur le fourneau ayec une UaiToji 
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de trois <m quatre jaunes d*œafs d^ayés avec de la crème de 
lait , fans faire bouillir , ajoutez-y un peu de perlîl. 

2^ A la braife > comme les poulardes. 

3*. Au jus : on ne doit employer pour ce ragoût que des 
poulets gras bien fins ; on les épluche > on les vuide , on dé- 
tache la peau de l'eftomac ; cela fait , afsaifonnez autant de 
bardes de lard que de poulets ; & de la même grandeur , de 
fel ) poivre , fines herbes ^ perfil ,' ciboule hachés & mêlés ; 
mettez-en une fur Peftomac de chaque poulet entre peau & 
chair , ficelez-les , envelopez-Ies de bardes de lard , mettez^ 
les à la broche ; étant cuits , débardez-les , drefsez-les dans 
un plat , & jettez un jus de veau de(sus. 

rouLETs à la Tartare. Epluchez deux ou trois poulets « 
coupez-les en deux , battez-les avec le plat du couperet » 
mettez-les dans une cafserole avec des bardes de lara , Tel , 
poivre , fines herbes î perfil , ciboule ; laifsez-les mitonner 
doucement jufqu'a ce qu^ils foient prefque cuits : enfuite pa- 
siez-les I faites^les griller fur le gril , & lervez-les avec un jus 
de citron pour entrée. 

Poulets au verjus. Épluchez-les ; vuîdez-les , fiambez> 
les avec un papier : faites une farce avec leurs foies^ graîfse 
de veau , lard blanchi « afsaiibnnée de fel, poivre, fines her- 
bes ; introduifez cette farce, dans le corps ; mettez- en un 
peu entre cuir & chair. En cet état > ^ites-Ies revenir dans 
une cafserole avec beurre^ lard fondu» oignon coupé en deux« 
clous , baiUic i fel » poivre ; étant refaits , fajtes^-hs cuire à 
la broche ; jettez dans Peau bouillante de petits bouquets de 
verjus , tirez-les , égouttez-les j ajoutez-y un peu de verjus 
liquide ; laiisez-les mitonner dans un peu de coulis, & jettez 
cette fauce fiir les poulets. 

. POUtlOT. Plante fort bafle , dont les fleurs font rou- 
ges & rondes : il croit dans les lieux champêtres , & incul- 
tes & humides. 11 fleurit au mois de Juin : il eft chaud & 
deflicatif , d'un goût acre & amer : il eft bon en manière de 
thé y contre la toux i^plniâtre Se les rhumes invétérés. Son 
fuc y mêlé avec un peu de fucre > efl excellent pour la toux 
convûlfive des enfans. 

POULS. On apelle pouls le battement que caufe le fang* 
chaque fois qu*étant pouffé dans la cavité des artères > il ea 
dilate les parois. 

Manière de connaître le Pauls. 

Il ne faut d^abord toucher les pouls que légèrement « (e 
réfervant d'apuyer enfuite peu à pgu , jufqu'à ce qu*on 
en fente diflinâement le mouvement. Si dn ne le découvre 
pas dans l'endroit ordinaire , on parcourra toute l'étendue ' 
du poignet en tâtant ; ou bien on tâtera Tautre. bras. Dès 
ou*on aura fenti le battement du pouls, oh laifTera les doigts 
«ans la même ficiuti^n fÇRdiint quel<pics munîtes.» poiir 
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cotinoître la force ou la fciblefTe du pouls > fa dureté ou C^ 
moUefTe , fa fréquence ou fa lenteur y fon égalité ou foa 
inégalité. 

6ans un homme cjul fs porte bien , les battemens font 
égaux ; mais ils varient félon les difFérens âges -, car il eft 
fréquent dans les enfans , grand & fort dans Tage viril , foi- 
ble & languilTant dans la vieilIenTe. Le pouls change encore 
febn les fàifqns : ainfî , il ed plus tréquenr;en£té » fe« 
Ion la différence des tempéramens : il eft plus dur dans 
les gens fangums & bi ieux , foible & mou dins les phlegma* 
tiques, inégal dans les mélancoliques > félon le différent 
mouvement des padîons : dans la ioie , il efl égal & pleio : 
dans la trifleHe » foible & languiUant : dans la colère & U 
crainte , fréquent. 

Dans les fièvres , il eil beaucoup plus fréquent, & élevé, 
plus dur que dans Tétat naturel : il efl cependant quelque- 
fois langui(rant & concentré dans les fièvres malignes ; le 
pourpre , la rougeole , la petite vérole , dans le commence- 
ment des redoublemens , & des accès de hévres intermît* 
tentes. En général» quels que foient Us battemens du pouls» 
on ne peut en conclure qu*il y ait de la fièvre , fi la peau 
n*efl en méme-tems féche & brûlante. 

L*infi:^^ioa 'de la langue eH encc»'e un moyen fur pour 
5*en éclairer 't car û elle.efl féche , & qu*en y apuyant le 
doigt on fente une chaleur vive & pénétrante , on ne peut 
douter qu'il y ait de la fîévrc. 

Dans la péripneumonie & Tafthme , le pouls efl fouvent 
foible , & embarrafle , & quelquefois plus fort que dafns Tétat 
'naturel : dans Tapopléxie de fang , il efl plein & dur : dans 
la pleur efîe , languiiTant & mou i dans les migraines , les va- 
peurs , les évanouiffemens , petit & envelopé : dans la pal- 
pitation de cœur , & lorfque le fang efl embarraisé de ma- 
tières étrangères , il ed intermittent ; un pouls petit & lan- 
Î;ui{sant, marque que les vaifseaux font trop plems > ou que 
e poumon eft embarrafsé. Heivet. 

rOUiMON ( maladie du ) ou Pulmonie. Les perfonnes 
ipii ont le pou.Tion afre£lé , ou qui font menacées de pul-' 
aïonie » peuvent ufer du remède fuivant. Prenez , gros 
comme la tête de pulmonaire attachée fur Pécorce des 
vieux -chênes » lavez-la & Téplachez ; mettez defsus trois 
pintes d*eau dans une cruche de terre non plombée ; faites 
bouillir le tout jufqu*à la réduélion de moitié- j pa(sez-le 
par un linge blanc ; & , fur chaque chopine de décoâion » 
mettez une raifonnable quantité de miel de Narbonne ; fai- 
tes bouillir la déco£^ion demi-quart- d'heure » & écumez-la t 
& fjîtes-en prendre tous les matins un grand ^verre jufqu*à 
parfaite guérifon. . 

Ou faites bouillir des feuilles de pulmonaire » d*ache ^ 
^alléluia » de chaqae une poignée , & une demi-poignée de 
ficuriTéch^S ^9 pas-d*àne i avec quatre plates > d*eau à la 
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confomptioii du qaazt > & prenez on yerre de cette tîTaJi^e 
tou^ les matins. 

Remède contre la foiblefse de poitrine. Faites bouîHir 
dans une pinte d*eau de fontaine ou de rivière quatre ra- 
cines de (corfonére , & après l'avoir pafsée » faites-y bouil- 
lir & écumer deux onces de bon miel blanc avec un gfos. 
de canelle concafsëe ml(ê dans un nouet de linge , & pre- 
nez-en un verre foir & matin pendant le mal oe poitrine. 

Remëde qu*on peut faire dans une fluxion de poitrine. 
Mettez , dans un pot de terre neuf vemiisc tenant pmte > fix 
ou fept feuilles de chou rouge > autant de celles de pas-d'i- 
fie I avec un morceau de beurre frais ; & quand le bouil- 
lon fera confommé à demi , paHez-le dans un linge , pre- 
nez-le en vous couchant , trois heures après le fouper , & 
prenez- en autant le matin à jeun. Voye^ Empiême. 

POURPIER. Plante de jardin : U y a le cultivé & le 
fauvage ; celui-ci eft plus petit , & rampe à terre. Le pour» 
j>ier eil d*un grand uia|!;e pour les alimens ; il ne fe mul- 
tiplie que de graine » qui eft noire & fort menue j voilà p6ur> 
quoi on la" feme fort dru ; on ne le feme fur couche que 
vers la mi-Mai ; & fl on le feme en pleine terre , on doit la 
remuer un peu pour faire entrer lajgràîne. On employé le 
pourpier dans les remèdes ; il endeflîcatif &rafraîchif- 
fant ; il eft bon pour éteindre la bile dans les fièvres putû- 
des & malignes , dans les ardeurs d'eflomac. S^s feuilles » 
«pUquèes en cataplafme à la plante des pieds , diminuent 
la douleur de tête ; le fyrop ac pourpier eft fpècifique con- 
tre le crachement de fang ; la déco^lion eft bonne dans les 
pertes de fang des fe^mmes f & fait mourir les vers des 
enfans. 

- POURPRE. Efpèce de fièvre maligne , peftilentielle , 
quiparoît par des éruptions fur la peau > femblables à des 
niorfures oe puces ou de punaifes , ou à des ^ains de pe-^ 
tite vérole : elles font ronges , citronnées , violettes , livi- 
des ou noires ; quand elles paroifsent en grande quantité » 
c'eft bon figne» 

Kanide contre U Pourpre,'^ 

Prenez une poignée de J)uglofe , une de bètoine , d'Angé- 
lique , d'aigremoine , de morgeline , lavande , fauge » thym 
fauvage , marjolaine > hyfsope ; faites.bouillir toutes ces her- 
bes-dans du vin , mettez-les enfuite fur "des ètoupes , en 
forme de calotte, que vous apliquerez fur la tête du malade, 
le plus chaudement qu'il le pourra fouflfrir : envelopezfa tête 
& le couvrez médiocrement dans (on lit ; car il n*eft pas né- 
cefsaire de le faire fuer. Ce remède attire tout le venin & 
coupe la fièvre : on doit le faire le plutôt qu'il eft poftlble , 
& le réitérer &*il n'a pas faitfon effet la première fois Vayc^^ 
Fièvre maligne* 

. ' P0U5S4 
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FOUSSE. Maladie des chevaux : c'eft une difficulté d# 
refpirer i accompagné d*un battement de flanc Se de dila* 
tatton des narines » lorfque les chevaux courent ou mon- 
tent. Le fîége de cette maladie eft Hans le poumon : elle 
vient de quelque humeur mii s*y arrête , ^ui y fait un amas 
ûe flegmes & de pituites. C^e mal eil opiniâtre : la caufe or* 
dinsûre vient des alimens trop chauds » comme le foin en 
trop grande quantité > le fainfom vieux ; ou de ne pas faire 
aflez d^exercke i & quelquefois desefForts qu*on tait faire 
aux chevaux dans les courfes violantes. On peut guérir la 
poufle a û les chevaux font jeunes , & fî le mal n*eft pas 
ancien. 

Remède. Prenez deux livres de plomb , faites-les fondre 
dans une cuiller à plomber : étant Tondu , ôtez-le du feu r 
remuez avec un biton iufqu^à ce que le plomb fe mette 
en poudre : ajoutez-y en remuant toujours » deux livres de 
foufre en poudre : faites bien incorporer le tout , & don* 
nez tous les jours au cheval poufTif une once de cette poudre 
dans du Ton mouillé , & ôtez-.Iui le foin. En général , la 
pDuiTe témoigne par (es effets , qu*elle eu accompagnée de 
Deaucoup de chaleur : cependant les remèdes ratraîchi^ 
fans tout feuls lui profitent peu ; ainfi on doit s*atta* 
cher à combattre Tobftruftion des vaifTeaux , & employer 
des remèdes incififs & atténuans , accompagnés de cor* 
diaux . 

La teinture de foufre eft un fort bon remède pour cette 
maladie » fi on en donne deux pintes par jour , pendant 
quinze jours , en laiiTant deux jours de repos après chaque 
cinquième Jour. F'oyer^oux, 

POUX. Petits infeaes qui viennent a la tête ♦ & s*atta« 
ehent à la peau des perfonnes mal propres & caufent des 
demangeaifons. Pour les faire mourir & s*ènpréferver » ott 
doit fe tenir proprement , changer de linge , fe frottet 
d*huile de genièvre , avec une décoftion de ftaphyfajgre ou 
herbes aux poux. Le foufre , le tabac , le verd-de-gris , lé 
mercure font de bons remèdes contre les poux.- 

Poux à la tête des enfans. Remède. On doit : t*. les 
purger avec environ deux onces de fyrop rofat : puisprenes 
de la coque du Levant , mettez-la en poudre , parfemez de 
cette poudre la tête de Tenfant , & Ty laiflez vingt-quatre 
heures fans le dècoè'fîer f ou lavez fa tête avec jes cendres 
de racine de fougère : ou frottez-la avec de la leflîve com- 
mune , où l'on aura fait bouillir des fleurs d*ajnaranthe. 

PRAIRIES. On donne le nom de prairie aux prés bas 
qui font dans le fond des vallées , & le long des rivières : 
elles font ordinairement abondantes en pâturages , à caufe 
du limon oui y demeure après les débordemens. On apelle 
herbages les préi qui font {it\iés fur le penchant des colli- 
nes î ceux-ci produifent une herbe plus délicate. 

Les marais font la plus Aauvaife efpéce de pralriei * les 
Tarn. Ih T 
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herbes y font dures & tranchantes , méUe$ de }ones & de 

Slayeuls : cependant , étant féchées elles peuvent ièrvir 
e litiëre ou de chaume pour couvrir les étables > ou à met* 
tre dans le four. Pour (aire valoir les prairies , & en tirer 
une jécolte plus abondante » on doit les viâter de tems ea 
tems t & en faire arracher les mauvaifes herbes • telles que 
la prèle Se la ciguë : y femer de quatre en quatre ans de 
bonnes efp^ces , comme le trèfle , les poutliéres de la grange 
& quelque peu de fumier , & n^ lamer entrer les animaux 
qu'après la récolte des foins : avec ces attentions , Pherbe 
ie fortifie en Avril & en Mai ; U graine fuccéde en Juin , fie 
le foin mûrit. 

Dans les grandes féchereifes , on tâ^he de les arrofer 
ou par l*eau oe la rivière , fî cela Ce peut , ou en mena* 
«eant un ruifTeau qu^on retieiH^ans un lit forcé. 
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fnoyen duquel on fe pourvoit de chevaux : 2**. pour y éle- 
ver des jeunes boeufs que l*on met au tirage à trois of 
quatre ans »& qu*on en retire k dix pour Us engraifTer i 
y. pour y nourrir des troupeaux de vaches, . 

Prairies artificielles. Quand la nature d*un hé* 
fîtage ne donne point de prairies , & qu'on en a befoia 
pour nourrir les animaux néceflâkes aux labourages , on 
peut en faire une de la manière fuivante : choifiUez une 
pièce de terre dVine étendue raifonnable , environnez-U 
S'nn foffè , labourez-la plufieùrs fois , femez-y en Février 
les graines de TeCpéce de foin qui convient le mieux à la 
^âaSté de la terre. Si par exemple t la terre e(l nourrif* 
^nte , femex-y de la luzerne > un boi/reau fuffit pour un ar*« 
pent : mélez-la avec quelque boifieaû d^avoine 1 & jettezla 
Il pleine main. Uavoine vous dédommagera de la culture 
ee la première année : les années^^fuivantes , coupez la 
luzerne deux ou trois fois par an : cette- -herbe eft bonne 
pour les agneaux & engraifTe les chevaux , donne aux va* 
cS^es beaucoup de lait ; mais de peur au*elles n'en mangent 
ayçe trop d'avidité , on la mêle avec de la paille coupée. . 

Çn général , dans les Pays qui manquent de pâturages » 
#n do5y femer du fainfoin , du trèfle , du funègrec. 

1\ y a aujourd^ui pluiîeurs exemples de divers uarticuf 
lier^ q\^i tirent un profit confidérable de ces fortes de prait 
fies, AuwQS de Melun , le Propriétaire d'une terre ayant 
«nfouré de foiTès & de haies deux a trois cens atpen j qu'il 
9 «ils en luzerne, retire aftuellement foixante livres de lan- 
pçnt » qui ne lui en raportoit auparavant que trois. Un au- 
Çq "particulier , à la Varenne de Saint-Maur , près la Mar«- 
«C , Profciétairc d'un biçn de deux à trois cens arpcns de 
terres fabbîineufes & légères , qui pou voient porter à peine. 
ivL fcigle (Je du farrafm , & trop morcçHèes pour les endor- 
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H 9 étant n^nmoîns parvenu à en faire des prairies artifi« 
delles,il en retire par an quatre à cinq cens bottes : on fçait 
^ve ce -fourrage vaut toujours > dans le voiiîAage de Paris "f 
vingt à trente livres le cent de bottes. Quel beau revenu ! 
Un autre • dans le Nivernois » a recueilli mille bottes do 
dÛE livres par arpens de tréile » quoique les terres y paiTtn^ 
pour maigres. 

En eftimant ce foin dix livres le cent de bottes i qui e(t 
le prix commun du Pays , U a tiré cent francs par arpent da 
mauvaifes terres : s*il en avoit , par exemple , cinquante 9 
ce feroit 5000 livres de produiw 

Les Cultivateurs ^en France pourroient , s^ils vouloient t 
prendre pour modèle de ces fortes de prairies artificielles » 
celles qui ie pratiquent par les Fermiers d'Angleterre : cef 
dernières coniiftent en trèfles , luzernes > faintoins* 

Le tréfie , quand il eil verd , eft plein d*un fuc très-nour* 
riflant , qu'il perd étant fec ; mais en tout tems il eft exceU 
lent pour les chevaux , les bœufs & vacbes , & fur-tout 
pour les cochons ; les truies s*y engraiffent bien vite , & on 
tire un bon profit de la vente des cochons. On a foin d*ar« 
racher les cnaumes du champ où Ton veut femer du trèfle t 
de les brûler , & d*en difperfer les cendres. Dès qu'on a 
donné un labour , & à la fin du mois d*Août , on feme U 
graine du tréfie , après l'avoir fait tremper dans Feau pouif 
en ôter ce qui furnagera : la meilleure eil celle qu'on tirs 
de Flandres. U eft toujours plus avantageux que le chamj» 
foit 'clos , du moins d'une haie. Avant FHyver le tréfie cou* 
vrira la terre : dès quHl gèlera , on doit y voitnrer douze k 
ottinze tombereaux par arpent de bon fixmier. Foyei Amé* 
lioration des Terres , article Terre. 

On peut couper l'herbe dès le commencement de Mai S 
on n'en doit pas donner trop aux f>étes qui en font alors 
extrêmement avides.^ U faut vingt livres de graine par ar« 
pent. Au bout de trois ans on feme de l'orge dans ce même 
champ f & la récolte ne manque pas d'être abondante : le$ 
deux autres foivantes feront pareillement bonnes en firo* 
flMnt. . 

En Anf^letefre on cultive la luzerne comme le tréfie , 8c 
on devroit fuivre cette méthode en France , mais avec cetta 
différence , qa*il faut la fiuner la troifième année , comm« 
on aura fait la première y & que les trois cultures fuivantet 
en grain , feront d'une de froment entre deux d'orge , maia 
pour les terres médiocres & légères un arpent de luzerne 
nourrit deux chevaux ou trois bêtes à corne » ou douze ou 
quinze moutons l^Etè au verd > & PHyver au fec. 
Le fainfoin fe cultive de même que le trèfle & la luzer« 
^ ae : on en doit femer un fetier par arpent : on le fume tous 
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navets en Antomne : an Printems fbivant des poîs<a de 
Torge : ainfi on recueillera quatre fois dans le même champ 
CD trob ans. Le (ainfoin eft la meilleure eipéce de four» 
rage pour le bétail: on Êiudie trop tard en France pour le 
verd & pour le fec : la prenûére nerbe veut être coupée au 
commencement de M^i. Quand on veut faire du feç , on 
lauche le trèfle & le faiofoin au moment que les premiè- 
res fieurs s'épanouiflent » & la luteme quand les boutons 
font formés : il efl vrai qn*on perd un peu du poids du foin i 
mais on le regagne par ion odeur , fa verdeur & fon fuc qui 
fe confcrvent , & le regain en efî bien meilleur. Telle eft 
en fubflance la méthode qu'enfeigne M. Pafiullo Azjas fon 
"EJfaifur l'adminiftraûçn des Tcrr^ » pour la culture des 
prairies artificielle^ 

Manière de défricher Us vieilles Tnùrîes & les réduire en fon 
état de l^9ur I feUn Us principes de la nouvelU cultare. - 

I^ On doit les labourer avec la charme à contre, ^oye^ 
Charrue. On pafle les traits » par exemple , d'Orient en 
Occident , parallèlement les uns aux autres. Cette opéra* 
tion réduit a^bord toute la furface du terrein en liandes do 
^azon d^enyiron trois pouces de largeur, a®. On laboure 
«nfuite le même terrein avec une charme ordinaire , atte^r 
]ée de deux chevaux : on &it enf<Hte que les traits rencon* 
trent à angles droite ceux oui ont été nits par la charme à 
çoutre » en les dirigeant du Septentrion au Midi : on a 
attention de n^ prendre qu'environ fix pouces de largeur 
de terre à chaque triait : ainfi toute la prairie eft réduite en 
pièces de gazon , dont les plus grandes ont fix pouces de 
Jongueur fur trots de largeur : on doit 6lire ces fortes de 
^avaux ayant l^Hyver oc au Printems : enfuite ces pr^ 
peuvent être labourés anfli aifément que ceux qui font en 
culture depuis long^tems. 3*. On doit tranfnorter à l'entrée 
tde FHyver des fumiers fur leur fiir^e ic en petits tas 
|ufqu*dû Printçms > & alors on les répand de oôte & d'an- 
tre : il y a des Culûvateurs qui fontd'avis qu'il vaut mieux les 
répandre fi*tôt qu'ils ont été* voitures » enfbrte qu'Us cou- 
vrent la terre pendant tout l*Hyver ; qu^iprès les gelées on 
|es divife avec les râteaux , qu'enfuite on nettoie les prés 
^*où Von raporte prefqu*auunt de c|ianetées de fiinuer « 
qu'on y en avoit amené. 

PRAUNES t efpéce de dragées grifes. Manîét^ de le$ 
faire : Jettes une livre d^amandes dans une livre de fucrci 
<{ue voi^s avez fait fondre avec im peu d'eau « fiiite$*le$ 
homUir enfemble jufqu'à ce quelles pétillent ; alors reti- 
rÇï-U% de defTus le feu , & remuez-les bien avec Tefpatute s 
s'il y a. un peu de fjcre de refle , fiiites-le réchaufFar un 
peu fur le (<|u « sifi^ ^u*tl s'atuckç aux amandes , req;iwan( 
ioujours, 
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^kALtNts blanches. Elles fe font de même 9 fi ce n*eil 
qu'il faat échauder & peler les amandes. 

Pralines rouges. On les fait de même qae les préçé* 
dentés t fi ce n*eft que Iorfqu*eUes ont pris tout le fucre > on 
ne les remet point liir le feu , mais on les crible : on remet 
dans la même poêle le fucre qui tombe du crible avec en« 
core un quarteron de fucre & lin peu d*eau : on /ait cuire 
le fucre à café , puis on y met de la cochenille qu*on a faic 
bouillir avec de Palun & de la crème dç tartre pour lui don- • 
aer belle couleur : & comme la cochenille le decuit un peu « 
on le fait cuire encore au même point ; alors on y jette les 
amandes , Se on'l*ôte auflî-tôt de deiïûs le feu : on remue 
toufours iufqn'à ce qu*elles foient fëches. 

PRECIPUT. On apelle ainfi dans les Contrats de ma- 
riage faits en Payscoutumier , Tavantage qui eft accorde au 
fnrvivant des Conjoints 1 de prendre fur les biens meubles 
de la communauté une certaine fomme defdits biens , feloit 
la prifée faite par le Sergent fans crue , hors part , & fans 
confufion de ia part en la communauté. S'il h'eft point men« 
ûon du préciput par une cUufe-exprefle dans le contrat dis 
mariage il n*a point lieu ; car cet avantage n'eft fondé que 
fur la convention àes parties , & quM n*cit pas établi par la 
coutume : ^*. il ne peut avoir lieu que quand il y a commu- 
nauté ; d*où il fuit que la femme , qui renonce à la commu* 
aauté f n*a point oroit de le prendre. 

On entend aufll par préciput davantage accordé aux aines 
fîir les biens nobles de leur père & mère » qu'ils prennent . 
hors part & fans préjudice du partage égal avec les autres 
enfans. y^oyei Droit d'ainefle. 

PRÉS ( les ) font les biens de campagne les plus eftimés » 

Îiarce qu'ils ne coûtent prefque rien * qu'ils raffortent tous 
d^ ans des récoltes abondantes , qu'Us fervent à la nourri- 
ture des beftiaux , & qu'on en tire de l'argent par la vente 
^'on en fait. 

On en distingue de plufîearsibrtes. i". Les prés à foin 
eu prés naturels : ce font des terres oui > fans femaiUe t pro- 
duisent d'elles-mêmes de Tfaerbe qu'on fauche une ou plu<« 
£eurs fois l'an. 

a®. Les pacages ou patis : ce font des pâturage^ humides 
où l'on met les beftioux pour s'y engraifTer. f^oyei Pâ- 
turages. 

y. Les prés cultivés : ce font ceux où l'on feme certaines 
herbes » comme le trèfle » le fainfoia » la luzerne/, que l*oa 
cultive aveé foin. 

4*. Les prairies flottantes : ce font celles qu'on peut cou- 
vrir d'eau fur la fin de l'Hiver , quand on eft dans le veifi- 
nsge de quelque rivière » ou grand étang , par des rigoles 
qju'on en tire > êc qui diihribueat l'eau dsuis le pré : ces for- 
tes de près donnent trois fois plus d'herbe que les autres. 

En général 1 tous les terreîns gras & humid«s (ont bons 
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pour produire du foin : les bas prës produifent de boA fohl 
quand Tannée eft fécbe : les prés hauts n*en produifent » 
comme il faut , que quand Tannée efk humide ; mais le foin 
eft plus fin que celui des bas prés. Les meilleurs prés font 
teuz qui font femés de trèfle > de fainfoin & de luzerne. 

Jjcs bonnes herbes des prés font le petit muguet , le vef« 
ceron , Favoine fiérile » les reconcules dites pied de lion f 
ou autres : les hyacinthes , la paflenade ou carotte fauvaget 
la germandrée , la réponCe > le creiTon d*eau , le paflel pa 
cuefde iâuvage > la langue de cerf , Fofeille , les violettes 
de Mars , les Mareuerites » la petite centaurée , les conibn* 
des » le ferpolet» Ta marjolaine » le baume , le pied de lion» 
le ftimeterre , Tangélique » Farmoife , la pimprenelle » lai- 
gremoine , la mille-feuille » la melifTe ^ le cytile t la vervei- 
ne ) le tréâe d*eau t le mouron , les tréfies. 

Les mauvaifes herbes font le colchicon ou mort aux 
chiens : elle produit en Automne des fleurs blanches , puis 
bleues ; fes feuilles reiTemblent à celles de Toignon : laper» 
ficairei» la ciguë , le chiendent , la douve , herbe de marais 
mortelle aux brebis & moutons ; la fauve » e^ce de moo- 
\ tarde » de la prêle qui croît dans les fofTés. 

Culture ou foins que demandent Us Pris naturels» 

j*. On doit les tenir clos » les farder , arracher les maii> 
vaifes herbes » les épines t ronces, joncs , glaveulsi faire la 

Suerre aux' taupes : 2®. aplanir la fuperficie du pr^ , femer 
ans tous les endroits vuiaes, ôter toutes les pierres : 3*. leS 
arrofer ibivant le befoin qu*ils en ont , fur-tout au Printems 



& en Etét par le moyen ne quelque bâtardeau ou éclufe , & 
par des rigoles ^u*on entretient dans la longueur & largeur 




tique pour cela des foffés & deslai^nées pour 
le cours : 4*. les fumer tous les trois oti quatre ans , en Dé- 
cembre , Jfanvier & Février, & dans le tems où les produc* 
tions lanenkfent , & plus abondamment les vieux que les 
jeunes. Le fiimier , pour les prés faits , doit être bien 
pourri & ne pas fortir tout récemment de déiTous le bétail ; 
car il brûleroit la pointe des herbes. Celui de mouton > 
boeuf, vache , chevaux : celui des boues des rues & des che- 
mins , les curures à^s mares , les ordures de la baffe-cour » 
tout cela efl bon , au(fi bien que de la bonne terre meuble 
mêlée avec le fumier : y*, avoir grand foin , dès que Thcrbe 
commence à piquer , de ne laiffer aprocher aucime bête de 
ces fortes de prés , & jufqu*à ce qu'elle foit fauchée & en- 
levée»en un mot , tant qu*il y a de l'herbe à efpérer , c'eft-à- 
dire , jufques vers la fin 'de Septembre , parce que les prés 
■e font deflinés que pour rs^rtcr du foin , & non pour fer- 
vir de pacage- 



6». tes îabowcr & femer de nouveau quand ils s'aflFoi- 
bliffent & qu'ils raportent peu de chofe. 

Maniirt de faire un Fré , ou de convertir une terre 

en Pré. 

t\ Quand on a çhoilî un bon fonds , on doit le labonrei^ 
i>rofondëment& à plufieurs fois : le premier labour doit être 
au Printems , le fécond, & le troifiéme en Automne : a^ lé 
fumer en Février avec le fumier le plus nouveau & le plut 
gras , & donner le dernier labour pour unir la terre & V 
bien mêler le fumier :, 3«. y femer cjùelques jours après la 
mine de foin , avec laquelle Ton doit mêler de Tavoine ou 
du trèfle : la plus mûre eft la meilleure ; elle doit avoir été 
bien vannée oc bien nette : an doit la femer comme le blè > 
& à plein champ -, paffer enfuite la herfe deux fois en long , 
deux en large , & deux en travers , pour couvrir la femen» 
ce : quelque tems après arrofer le nouveau pré , fi la terre 
eft forte ; le défendre la première année des beftiaux , par 
de bonnes haies ou de bons foiTés , & pour toujours des 
cochons : les préferver des grandes chûtes d'eau , cruiem- 
p^rteroient la terre encore légère : les farder dès la pre- 
mière année , & les faucher. Foye^ Trèfle , Sainfoin , Lu- 

Keme* 

Un bon arpent de pré peut raporter trois cens bottes de 
foin , & le plus médiocre un cent. Les prés flottans peu- 
vent produire le double. Lorfque les prés ne raportent 
plus , on les met en fimples pâtures , ou en terre laboura- 
ble » fi le profit en grain jèft plus grand , & lorfque ce 
changement ne fait pas tort au Public , ç*eft-à-dire t au 
pâturage des beftiaux de. la Communauté du lieu. 

Pour mettre les près en novale ou terres labourables , il 
faut, 1®. que la terre en foit grafie & fubftancielle : 2**. on 
doit les labourer fouvent , les amander avec les cendres 
de gazon du même pré , dont on a coupé la fuperficiç» 
y^oy^l Pâturages. 

Récolte des prés. Voy e^^Yoïrt, 

Repottflement des prés. Voye^ Regain. 

Nouvelles Otfervations fur Us ^és. 
Un homme qui a beaucoup de prés , fait fort bien de Ici 
exploiter par lui-même , au lieu de les affermer : c'efl ce 
que doit faire un Seigneur qui efl réfident dans fa Terre » 
ou qui va y pafler le tems de la fauchaifon , parce qu'il a 
befoin de foins pourfaconfommation , & qu'il peut fe fervir 
de fes chevaux pour les enlever ; mais lorfqu*on en a peu f 
cet objet n'indemnife pas Aes foins & de la dépenfe que 
donne l'exploitation ; car il ne faut rien épargner pour fau- 
cher , faner , ferrer ou emmeuler à propos s la moindre 
perte déteins eft de conféquence* 
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Il eft abiblament néceflaire de procurer des foins ab 
Fermier , fans cela , il ne peut pas nourrir des beftiaux : de 

flus , lorWun Propriétaire a beaucoup plus de foins que le 
ermier n en peut confon-.mer , il peut les vendre fur pied 
tous les ans , cela eft plus avantageux qu*un bail , attendu 
que le Fermier paye la taille fur fon bail , & ç^uH! n*y ea a 
point en vendant tous les ans fur pied ; mais il eft toujours 
plus avantageux de les exploiter par foi-méme lorfqu^onle 
peut , parce qu*on garde fon foin , & qu*on profite des ré- 
volutions qui arrivent fur cette denrée comme fur toutes 
les autres, 

II faut abfolument faire pacager dans les prés après les r^ 
coites : on ne peut v mettre trop de bétail , cela les améliore ; 
mais il faut en exclure les moutons, car ils font deffécher les 
prés. On ne doit épargner aucune dépeqfe pour procurer 
des arrofemens aux près , c*cft un genre d*induftrie qu'on 
néglige trop fouvent , avec peu de oépenfe , on auroit des 
regains qui vaudroient la première fauche. Le meilleur de 
tous les engrais pour les prés , c*eft le fumier de pigeons : 
lorfqu'un pré e(l trop mouillé , on le defféche par les faignéest 
en cherchant à donner du cours à l*eau » fans quoi la terre 
pouniroit : ces fofTés de defTéchement font faciles à faire » 
étant peu profonds. 

On doit faucher exaélement les prés » en rabattre tous les 
ans les taupinières , & arracher lés grofles herbes & les épi- 
nes. Lorfqull y a des folTés autour àes prés' , il faut les biea 
entretenir & conferver les haies qui fervent d*abri aux bef^ 
tiaux dans les chaleurs : on doit mettre des faules , aunes y 
peupliers , firénes >& autres arbres aquatiques dans tous les 
prés mouillés & le long des ruiffeaux. C*eft un profit certain 
que d'en planter chaque année une certaine quantité & Ten- 
tretenir. Comme les taupinières gâteiît les prés , il faut tra- 
vailler à les détruire , ce qui n*eft pas difiiale : on doit auffi 
faire périr la moufte , ou par le féjoiïr de Teau , fi cela eft pof- 
iîble , ou par le râteau de fer. Lorfqu*on afferme des prés y 
il faut obheer le Fermier à toutes ces chofes , & en faire 
autant de claufes de fon bail : on doit même Tempécber de 
dénaturer les prés » & quoi qu*on lui permette de les re- 
tourner , on doit Toblieer de les renore en prcs , parce 
qu'on eft par-là difoenfé de paver la dime d'un pré y quoi 
qu'il y fût fujetlorfqu'il proauiioit du grain. EJfaifur VAdnu 
ties Terres, 

PRÉSAGES du tems. Toutes les perfonnes chargées 
du gouvernement des Biens de la campagne t doivent ac- 
qu^ir la connoiifance des préfages du tems » afiç de pour- 
voir aux accidens qui pourroient airiver , tant aax arbres » 
qu'aux plan!s & aux neurs ; par exemple , pour mettre à 
couvert ceux qui font nouvellement plantés , des brouées 
#u brouinës & brouillards , avec de la paille & des cer- 
eeaux : i**. pour faire faire les travaux des terres , ou les 
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rofpcAdre » félon que le tem^ & là faifon le demandent* 
VoyexTtm& , Pluie , Therjnomettre. 

PRESCRIPTION. On apelle ainfi le droit au'on a acquis 
for une chofe après Tavoir poflféd^e pendant le tems 
requis par la loi ; mais il faut pour cela, i\quelacho(e 
foit pre(criptible : 2**. qu*elle ait été poiTiédëe continuelle- 
ment & fans interruption : 3*^. Que le poiTeiTeur en qui a 
commencé la prefcription , ait été dans la bonne foi, & que 
la pcfTeflion foit fondée fur un titre fuffifant pour acquérir 
la propriété. Au refte , cette pofleÂion peut le continuer à 
plufîeurs ; ainiî , la poiTeffion qu*a eu le défimt , fert à îon 
néritier & fe continue en fa perlonne , pourvu que la chofe 
n*ait pas été poflédée par un autre aaus un tems inter- 
média u-e. 

Mais il y a des chofes qui font impreicrîptibles \ telles 
font les choies facrées , les biens temporels de i*£glife , à 
moins qu'ils niaient été acquis fuivant les formalité requi- 
fes , le- cens , la foi & hommage 4 le Domaine du Roi , les 
iêrvitudes des héritages , parce qu'elles ne peuvent s'acqué- 
rir fans titre ; les dîmes dues à TEglife , droit de patro- 
nage EccléfiaJdique , la faculté de racheter les rentes confti- 
tuées- à prix d'argent. A l'égard du tems requis pour la 
prefcription , trois ans fuffifent pour la prefcriotion des 
chofes mobiliaires, fi elles ont été poiTédées à jufte titre & 
de bonne foi. Dix ans entre prefens , & vin^ ans entre ab- 
fens , font fuffifans pour acquérir la prefcription des- iin- 
aieubles t fi le poiTelTeur en a joui pendant ce tems fans 
violence & fans trouble , & en qualité de propriétaire ; il 
en eft de même pour être libéré de toute hypothéoue 9 
rente , charge foncière. A l'égard des avions perlonneÛes % 
Ibit pour rente , fomme de deniers ou autre choie , même 
l'aôion hypothécaire , lorfque rhypothéque & que Taâion 

Sexfonneue y eil jointe , elles fe prefcrivent par trente ans y 
c par garante , tant entre abiens , que prefens , foit 
qu'il y ait eu boni;e foi où non , fi pendant cet eipace de 
tems la dette n*a été , ni demandée en Juftice , m recon- 
nue ; mais Taftion hypotécaire , lorfque l'h3rpotéque eft 
conventionnelle , & qu'elle concourt avec l'action perfon- 
aelle , ne fe prefcrit que par quarante ans. 

A l'égard des crimes * ils le prefcrivent par vHigt ans ; 
mais il en faut trente , lorlqu'il y a eu exécution de Juge- 
ment par effigie 

Prescription en matière de Fief. C'eil uq, droit du 
Seigneur dominant d'empêcher la prefcription de la féoda- 
lité ; ainfi un ValTal ne peut prefcrire contre fon Seigneur 
la foi qu'il lui doit , ni la mouvance de fon Fief» quand U 
auroit été plus de cent ans fans- reconnoitre le Seigneur ; il 
ne peut ^yrefcrire contre fon Valfal le Fief qu'il a^ faifi fut 
^ 9 faute d'hommage ou dénombrement ; mais à Tégard 
des chofes qui ne regardent point le droit de féodalité ea 
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foi > le Seigneur & le Vaflal peuvent Ce fennr de la preC* 
cripfîon Tun contre Tautre. 

PRESSOIR. Machine compofde de différentes pièces 
ée charpente , &def^née à preflfurer les rendanges Se les 
entres fruits. La conftrué'tion a un preiToir. demande la plus 
lërieufe attention, &on n'y doit employer que des gens 
entendus , de peur qu'il ne rompe bien-tôt. Pour donner à 
pareil ouvrage la ftabilitë & la ciurëe néceifaire , il ne faut 
pas épargner la dépenfe , tant pour la qualité du bois , que 
pour les 6rais de la conflruâion. 

La conftruâion des preifoirs eu différente félon les pro- 
vinces » particnliérement celles qui font fort éloignées les 
unes des autres. 

Les preiToirs font regardés comme des immeubles , Sc 
Ibnt cenfés hîre partie de la maifon. 

PRÉSURE ou caillette » on s*en fert pour faire cailler 
le lait. C*eft un lait caillé que Ton trouve dans un petit fac 
qui tient à la panfe du veau ; fi on mettoit du fel ou de la 
mufcade » ou du vinaigre dans le lait avant la préflire ^ il 
en empédieroit reffet : au contraire , il l'endurcit après la 
préfure ; la préfure fert aufli à faire des fromages ; plus 
elle eftgaraée i meilleure elle efl. 

PRETT Le prêt a lieu en matière d'argent comptant , 
de autres chofes qui fe confument par Tufage , comme da 
blé , du vin , &c. Celui qui emprunte devient le maître & 
le propriétaire de la chofe empruntée : ainfî il n'eft pas 
obligé de rendre la même chofe » comme ce feroit , s'il 
ftvoit^emprunté un cheval , ou des meubles ».& autres cho- 
fes qui fie fe confiiment pas par l'ufage , & qu'on doit ren» 
4te en nature, mais il eft obligé feulement de rendre la. 
ihême quantité , le même poids ou la même mefure ; ainfi 
fi la chofe vient à périr , oe quelque manière que ce foit , 
même par cas fortuit , elle eil perdue pour celui qui l'a 
empruntée , parce que la perte d'une chofe tombe toujours 
fur celui à qui elle apartient , mais il n*en eil pas de mê- 
même dans le prêt des chofes qui ne fe confument pas par 
l'ufage » comme feroit celui d'un cheval ou autre choie , à 
, moins qu'il n'y ait de la faute de celui qui Ta emprunté^ , 
ou même s^il s*en fert à d^autres.ufages qu'à ceux pour 
lefouels il Ta emprunté. 

. A l'égard du prêt d'argent « 3 eft toujours réputé devoiir 
être gratuit , du moins en Juftice ; autrement ce ne feroit 
plus un prêt « mais une efpéce d'ufnre , à moins que le Dé- 
Diteur ne foit en demeura de payer , & que le Créancier 
n'ait ùàt une demande en Juftice du principal & des inté- 
rêts t car alors il lui eft dû des intérêts. 

PREUVES , ( lej ) en matière de conteftation ou de 
procès , fervent a faire connoître fi un fait eft véritable ou 
non. Elles font fondées , ou fur la foi des Aéles par écrit » 
•u fur la dépofition des témoins ^ ou fur la commune le- 
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Momméè & antres préfomptions. Par exemple t on Aâe au- 
tlùntique » paiTé par-devant Notaire , eft une preuve en 
partie de la convention faite entre les parties ; cependant 
cet Aâe peut étire faux : il en eil de même de la déçofi- 
tion des Témoins. Ceux qui font des demandes en Juftice « 
ibnt obliges ^e donner la preuve des faits qu*ils allèguent : 
Uen eft de même des Defc^ndeurs. Un Juge ne doit admet- 
tre à la preuve que pour les faits qu*on apelle pertinens r 
co outre la preuve doit être faite dans la forme prefcrite 
par l*Ordonnance » ainfî quand la preuve fe fait par écrit , 
tl fant examiner fi Fade en dans les formes , quand elles f« 
fait par Témoins t laquelle a lieu pour un fait contefté y 
les Témoins doivent être compétens t n*être point furpeâs'* 
avoir été aflignés & avoir prêté ferment : mais il y a plu- 
fienrs cas où la preuve par Témoins ne peut être admifè » 
comme quand ils s*agit d'une convention excédant la fomme 
de cent livres ; i*". quand il doit y avoir une preuve par 
^it contraire à la preuve par Témoins qu*on veut faire t 
comtue quand on veut prouver Tâge , ou le mariage , ou le 
décès de quelqu*un i à moins que les regiftres publics nt 
foient perdus. 

La preuve réfultante de la commune renommée» n*e(t 
qu^une préfomption qui ne prouve pas avec certitude » 
mais qui porte à croire > ou préfumer le fait dont U eft 
oueftion. 

PRIME-VERE. Plante <mi fleurit dès le commencement 
du Printems : , {es fleurs font jaunes ; elle croît dans les 
champs » dans les prés ; fon ùfage eft dans les affections de 
la tête , comme apoplexie t paralyiie : on ufe defes fleurs 
à la manière de thé. 

PRISÉE. On entend par ce terme , la valeur & eftima- 
txondeschofes faites par autorité de Juflice » comme miand 
on convient que le précipnt fe prendra en meubles , fuivant 
' la jprifée qui fera faite par l'huitner. 

PROCÈS ET PROCEDURE. On apelle procédure l*inf- 
truAion d'un procès ; on Tapelle civile , quand il ne 
^aeit point de crime ; on Tapelle criminelle ou extraordi- 
naire t quand il en eft queilion. On apelle procès » toute 
forte de conteftations ; mais on leur aonne d'autres déno- 
minations félon rétat de l'afFairè. Ainii on Papelle caufe » 
depuis l'Exploit de demande jufqu'au Jugement qui fe rend 
à FAudience ; on apelle inftance lorique Tinitruâion fe 
fait f c*eft*à-dire • depuis l'apointement à mettre ou eil 
droit ou au Confeil > jufou' au Jugement définitif. 

On apelle première initance, celle qui eft intentée devant 
le premier Juge : il eft bon de £çavoir comment on doi: pro- 
céder en première inftance en matière civile, i". On doit 
£tire donner uif Exploit de demande » fondée fur la propriété 
Se le droit que nous avons dans une chofe qui eft pouédée 
far UB autre » ou fur quelque^ligation dont le défendeur 



eft tena ewrtnmnas, a*. Si dans les délais de Tz^ptanoa. 
la paiûe affignée ne comparoît pas • le demandeur levé fon 
dëJEuit » faute de comparoir : u s^rès avoir comparu eUe ne 
Ibumtt pas de défenfes , le demandeur prend on défaut faute 
de défeoTes i mais fi le défendeur comparoît , & fournit des, 
défenfês , le demandeur peut fournir des répliques. 3**. La 
partie la plus diligente peut ponrfixivre l'Audience fur ua 
averlr 4*. Si Tune des parties ne comparoît pas , fi c'efl le 
défendeur • le demandeur obtient contre hii défaut y fiiute 
de venir plaider ; û c*eft le demandeur » le défendeur ob- 
tient congé contre lui. 5*. Si fur Tavenir les parties «un- 
paroiiTent par leurs Avocats ou Procureurs & que la canfe 
Ibit apellée » elle efl jugée à TAudience. Si la matière y ed 
difpoufe & Fafiaxre pigée * la partie qui a obtenu gam de 
Caufe fait foiifier les qualités y & les porte au Greffier ^ qui 
expédie & délivre le Jugement.^Si » au contraire > la con* 
teAation n*a pu être jugée à TAudience , ou par la diffioxlté 
de la queftion « ou par la contrariété des faits » les partiee 
doivent être apointées en droit « ou à mettre 1 ou à fairo 
enouête refpemve. 

On donne encore le nom de procès à l*infbuéUon qui fe 

lait d*une initance en coniéquence d*un appointement de 

conclufion ^ ne fê rend que fur I*apel d*une Sentence ren* 

due par écrit. Toutes les procédures , Caufès ou Inflancee 

péiillent , & font comme anéanties , faute de les avoir pour« 

uiivies & continuées pendant trois années entières : c*efî ce 

^*on apelle en terme de pratique pÀemptien d^inflance t 

mais il faut remarquer que la p^emption en première in£> 

tance n^éteint oue les procédures » oc non Taâion , ou le 

droit qu*on a ae pourfuivre fon débiteur ; d'où il s'eniîiit 

que û le tems qui précède l'aâion , & les trois années de 

la péremption 1 ne font pas enfemble celui de la prefcrip- 

tion , c'eft-à-dire , fi Ton eft encore dans les trente ans de 

Toblieation , ou dan&les dix ans de la reicifion % on peut re- 

prenote fa demande * & fe fervir des aâes probatoires qui 

ètablilTent fon droit. Il y a en outre ^ des caufes qui empê* 

chent la péremption, i*. Si le rapôrteur e(l mort & que 

U partie adverfe n'ait pas fait difhibuer TafTaire à un autre 

rapôrteur. i*>. SI c'eft une des parties qui foit morte , & 

qu*on n'ait pas fait afligner F héritier en reprife. 3". Si c*efl 

le Procureur , & qu'on n*ait pas fait fommer la partie ad* 

verfe de conftituer un nouveau Procureur. 4^ Si une fille 

ou veuve qui étoit partie dans l'afTaire 5*eû mariée* fie qu'on 

n'ait pas fait aflîgner le mari pour reprendre l'inflance avec 

fa femme » notamment en pays coutumier 9 où la femme a 

befoin du confentement de fon mari pour procéder en Juf» 

tice. 5"*. La péremption n'a point lieu dans les affaires qui 

re|raraentle Koi t ni dans ceiles de i'£glife. 

Tout ce qu'on vient de dire a lieu pareillement en Caufe 
d.*apel i ÛBoi > quand TApeUant a laiffé pafler trois aof 
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ûnspovtrùiivte fou tpel, toutes les procédures font an- 
nullees , Se l'Intimé peur demander que Tapel foit déclaré 
defcrt : bien plus , TApellant ne peut plus intenter de nou* 
veau Ton. adi on , Taélion ayant péri avecl*inflance , parce 
que la Sentence a pafTé en force de chofe jugée. Mais les 
apellations , oui font apointées ou conclues en la Cour y 
n^font point luiettes à péremption , non plus que les apel- 
lations verbales qui auroient été mifes au rôle > parce que 
le rôle dure trente ans : cependant , une Caufe mife au rô- 
le de la Grand*Chambre > & qui n*a point été apointée ^ 
ni mife à un autre rôle f périt » faute de pourfuites pendant 
trois années entières. 

PROCÈS-VERBAL. ( un ) eft un A^e dreiTé par des 
Officiers de Juftice > lequel contient ce qui s*eil paiTé en 
une defcente * vilîte ou capture , ou dans une commiflion 
particulière > comme font les dires & conteftations des par- 
ties , leurs comparutions > les auditions des Témoins. O9 
drelTe des proçes-verbaux d'apofition 6c de levée de fcel- 
lé : ceux-ci fe font par un CommifTatre ; on en dreife de ré- 
bellion à la îuftice ^ ils fe font par un huiflier. En un mot y 
on en dreflTe de tout f^it ^9vc qui attaquç le droit d'une 
perfonne publique, ^ 

PROCURATIONf On entend par ce terme , le potH 
voir que quelqu'un qui eft abfent > donne à un autre , de 
, eérer k fa place une ou plufieurs af&ires , ou quelle 
Ken. Ce pouvoir peut f« aonner , ou par une procuration 
en forme , c'eft-à^aire > par-devant Notaire t ou par une fîm- 
pie Lettre. La procuration peut contenir un pouvoir illi- 
mité de faire ce que )ugera à propos le Procureur confti- 
tué , ou un pouvou- borné. En général t le dernier peut faire 
tout ce qui Ce trouv9 compris dans l*expreffion > ou dan$ 
l'mtention de celui oui t'a propofé : ainfî > le pouvoir de 
recevoir ce qi^i eft du , renferme celui de donner quittan- 
ce. Le Procureur conftitué peut , non-feulement demander 
le rembourfemettt des dépenfes qu'il a faites , ou le dédom- 
magement de ce qu*ii peut avoir fouffert , mais même de- 
mander en Juftice la récompçnfe de fes peines. 

Il eft libre au Procureur conftitué d'accepter la commit 
fion qui lui eft donnée ; mais } s'il s'en charge , il eft obligé 
de l'exécuter » autrement il feroit tenu des dommaees & in- 
térêts qu'il auroit caufés 9 à moins qu'il ne Juftine qu'il e 
été hora d'état d'agir , & pour une jufte cauie. S'il conduit 
l'affaire , il eft obligé de rendre compte de fa geiKon. 

PROCUREUR. Il y en a de deux fortes : l'un eft un 
homme qui a reçu procuration & pouvoir de çérer quelque 
affaire pour une perfonne : l'autre eft un Officier établi pour 
4iéfendre d^ns les Jurifdi£tions Ro^rales , les intérêts des 

Î^erfonnes qui les lui- confient. Il doit faire toutes les pour- 
iiites & procédures néceftaires pour l'inilruélion des Cau- 
Ui fi^^rocèi dans lefquels ifoccoupe > jufqu'à Sentence ou 



Arrêt définitif; & cela en verta du pouvoir exprès ou tadtt 
qu^il a reçu de fa partie. 

n y a certaines chofes que les Procureurs cooftitués ne 
peuvent pas faire fans une procuration fpéciale : i**. cpiand 
il i'agit de former une nouvelle demande : 2**. d*interjetter 
apel f ou de renoncer à un apel interjette : 3*^. de faire 
quelque défiftement » ou quelque renonciation que ce foit : 
4*". un Procureur ne peut donner un confentâment qui nuiiè 
à fa partie • ni affirmer , ni faire des oi&es.j nir^ufer un 
^uge f ni former nne infcription .de faux , ni reconnoitre 
une promeiTe ou nnt Ecriture privée , ni faire aucun dé(a« 
veu > ni recevoir deniers & pafler miittance. Enfin t il ne 
peut faire aucun A^e qui dépende du fait de la partie > '& 
qui ne foit pas de Tinfiruâion ordinaire de la j^océdure » 
k quoi fon pouvoir eft borné » fans une procuration fpécia» 
le > à moins que 9 lorfque la partie eft fur les lieux , le Pro- 
cureur ne lui ait fait figner les Aéles qui font du Éah per- 
fonnel de cette même partie > car cette fienature vaut ua 
pouvoir fpécial. Un Procureur qui » dans les cas dont on 
vient de parler «paiTeroit les bornes de fbn miniflére", pour* 
roit être défavoué & condamné en fon nom aux dommages 
' & intérêts de la partie. On doit obferver que les fignifKa* 
tions qui font faites au domicile des Procureurs pour Tinf^ 
tru6lion des procès , font regardées comme fi elles étotent 
faites à leurs parties : mais a l*égard des Jugemens qu'on 
veut mettre en exécution , il faut les fignifier au domicile 
de la partie > outre la fîgniiication qui en a dû être faite à 
fon procureur. Les Procureurs ne peuvent pas retenir > 
' pour raifon de ce qui leur efl dû , les titres de leurs parties » 
^ mais feulement les procédures qu*ils ont faites. Ils ont ûx 
ans pour demander en Juftice leurs firais , falaires & vaca* 
tions , à compter du jour qu'ils ont commencé d'occuper » 
& deux ans en cas de décès des parties » de révocation on 
difcontinuation de procédure. 

PROPRES. Terme du droit Coutumier par lequel on 
entend les héritages que nous avons , ou par fucceilîon en 
ligne direâe ou collatérale , ou par donation en ligne di* 
re^e. Il y a les propres anciens & les propres nalâans. 
Un propre ancien efl un héritaee qui nous vient de nos an* 
cêtres , qui a fait fouche pluueurs fois en ligne direâe $ 
comme quand il vient du trifayeul , & de père en fils. Un 
propre nailTant efl un héritage qui nous efl échu par fuc« | 

cefnon en ligne direéle » ou collatérale ; mais qui étoit un ! 

acquêt en la perfonne de celui de la fucceiiion duquel il 
novs efl échu : tel efl > par exemple » un héritage acc^is par 
mon père > & qui m'eft échu par fa fucceflîon ; ainfi il corn* 
mence à faire fouche en ma perfonne : voilà pourquoi on 
Papelle naifTant > & s*ll paiTe à mon fils » il fera à fon égard 
un propre ancien. On apelle propre paternels ceux qui 
viennent du côté du père « & maternels ceux échus du côté , 

ée la mère* l 
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Il y a encore tes propres apellës fidlft 1 & les propret 
4e (Jommunaati. Les propres fi^ifs font des fommes de 
deniers qiie Ton peut ftiputer propres dans uo cpntrat de 
mariage 1 comme quand On ilipale que les deux -tiers des 
eflfets mobiliers que la femme aporte en mariage lui de* 
aieureront propres , & que l'autre tiers feulement entrera 
en Communauté. Les propres de Communauté iont tous 
les biens qui apartiennent aux conjoints par mariage , & 
qui n'entrent point dans la Communauté ; ils font opofés 
aux biens communs entre les conjoints : on les apeile pro« 
près , mais improprement.^ Ainfî tous les acquêts » Se im- 
meubles acquis avant le mariage » font propres de Commu* 
sauté > de même que tout ce qui ne tombe point dans la 
Communauté par une convention expreiTe. 

Les propres , dans la fucçeffion de celui qui ne laiiTe que 
des héritiers collatéraux , apartiennent à ceux du côté au- 
quel ils font éfhus au défiint , & on n*a point d'<^ard à la 
prérogative de degré plus prochain qui pourroit fe trouver 
dans un parent d*un autre côté que celui d*où les héritages 
font venus au déâmt : ainfi les propres apartiennent aux 
plus proches parens du défunt » du côté & ligne d*où les 
propres lui étoient venus , quoique plus éloignés en degrés 
que d'autres parens du défhnt de Fautre ligne C'eil une 
xigle du pays coutumier fondée fur cette maxime : Fa» 
$erna patemis , maurna nuucrnis.. 

Stipulation des propres. On apelle ainfi une claufe por- 
té~e par le contrat de mariage , par laquelle les contraâans 
ou run d*eux ftipulent qirune fomme de deniers fortihi 
nature de propre au flipulant : l'effet de cette (lipulation 
cft d'empêcher que cette fomme ne tombe dans la Com- 
munauté : enforte que lors de la diflblution du mariage > le 
ilipulant reprend hor$ part , & fans confufion des biens de 
la Communauté , la fomipe qui lui &il ilipulée propre ; éi 
fi le ilipulant décède » fon droit pafiTe à i^s héritiers^ La Vi- 
veur des mariages a fait introduire la fiâion des propres 
fomme celle des meubles » parce que fans cela un homm^ 
qui n'auroit que des propres trouveroit difficilement àfe 
marier ; & celui qui n'auroit que des meubles en fe ma- 
riant • cauferoit trop de tort à fa famille. Lorfque des pro- 
pres , apartenans à l'un des conjoints , ont été aliénés ou 
vendus pendant le mariage , on lui en doit faire le.rem- 

!>lacement : c*eft-à-dire > que lui , ou fon héritier en reprend 
e prix fur la Communauté & hors part. C'efl ce qu'on apel- 
e , en terme, de droit coutumier, le remploi des propres 
iliénés. Bien pins , lorfque ce font les propres de la femme 
qui ont été aliénés > & que les biens de la Communauté ne 
font pas fuififans pour fournir le prix , il fe prend fur les 
propres du mari ; mais quand ce font ceux du mari qui ont 
été aliénés , il n'en peut point reprendre le prix fur les 
biens de fafeinine, 2% Qu4nd les deniers > itipulés pro- 
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mes à la femme > font employés par fon mari en acqiu* 
lition d*héritages » ou autres immeubles > & que le mafî 
déclare par le contrat d'acquifîtion , que c*eft pour fervir 
de remploi des biens propres de fa femme qu*il a aUéaés » 
es héritages acquis apartiennent à la femme. 

PROTEST. Terme ufité en fait de lettres de change* 
C*eft une fommation que l*on lait faire par un Huiffier ou 
Sergent à un Banquier ou Marchand , d'accepter une lettre 
de change tirée (ur lui , ou bien de l^cquitter quand le 
.tems du paiement eft échu. Le protêt , faute d^ccepter » 
doit être fait dans le méme-tems ç|ue Ton prefente la let* 
tre 9 & en cas ^e reftis d'acceptation : ce protêt n'oblige le 
Tireur qu'à rendre au porteur la valeur de 1^ lettre dç 
change * ou lui donner des furetés. 

Le protêt faute de payer , fe fait quand celui qui a accep« 
té la lettre de change , refufe de la payer au tems du paie* 
ment échu après les dix 'jours de faveur t & 4 compter da 
lendemain ad l'échéance de la lettre. ^ 

Dans Tune & l'autre forte de protêt » on doit déclarer Sc 
motefter , que » faute d'acceptation ou de paiement de la 
lettre de change dont il s'agit > on la rendra au porteur « 
ou qu'on fe pourvoira > ainû qu'on avifera bon être. t^oye[ 
Lettre de change. 

- PROVINS. On entend par ce mot de sbranches qu'on 
couche en terre > fans les féparer de la mère branche , afin 
cfu'elles prennent racine , « faifent de nouvelles plantes. 
On pratique cette méthode , fur-tout à l'égard de la vigne t 
des figuiers & des bois-taillis. 

PROVISIONS. On apelle ain(x , en'termes de JufHce 
le Jugement ou Ordonnance du Juge > qui adjuge à une 
partie une fomme de deniers à prendre fur certaines effets 
ou biens « avant la déciiion du procès : il faut pour obtenir 
une provifîon , q^e la demandé foit très-équitable , comme 
le font , par exemple , les provifions accordées pour ali- 
mens Sr pour faire fubfifter quelqu'un. On accorde encore 
une proviHon fur des biens faifis réellement > à la partie 
faifie , comme à une veuve & à i^s enfans , à prendre fur 
]e produit des baux judiciaires , pour leur fervir de provi« 
iîon alimentaire. 

Provisions d'une Charge. Ce font des Lettres du grand 
Sceau , par lefquelles le Roi confère & donne le titre d'un 
Oâice à un particulier : elles font absolument néceifaireS 

Î>our avoir droit en l'Office , & pour que la propriété en 
bit tranimife en la perfonne du réfîgnataire. L'acquifition 
delà Charge > nûmême la procuration du RéHgnant ne î\i£- 
fifent pas > il faut oue la démiflion foit admife & les lettres 
de provifions expédiées. On doit fçavoir encore que le 
Sceau des provifions pur^e toutes les hypothèques & tous 
les privilèges qui pourroient être prétendus fur l'Office % 
pour raifon des- ctettes du Réfignant , quand le Créancier 

n'a 
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B*a poUnttàt d*opofitron au Sceau avant robtentîon des prch* 
vifions. 

PRUNEAUX ( les ) font des prunes qu'on hi% Céch&t att 
faai. On choiât pour cela des impériales rouges , des pru* 
nés de Monfîeur , de £ainte>Catherine : on ne prend point 
celles qui font tombées fous les arbres : on lesrangej^fur dés 
claies , & on les fait féohei; au four à plusieurs reprifes » 
lorfmie le pain en a été tiré. 

PRUNELIER , àed le prunier fauvage. Arbrideau épî- 
oeuz qui croît dans les haies & les lieux incultes : il ports 
de petites prunes comme de gros ip'ains de raiiîn , de coix<* 
leur noire & d'un goût acre : on les apelle Prunelles : leur ' 
iuc eil très-propre pour relTerrer > ainfî elles font bonnes 
dans le cours de ventre & la dyiTenterie. 

PRUNES ( les ) font le fruit du prunier : voici leur diffé- 
rentes efpéces & qualités. 

Le gros Damas de Tours ; elle efl hâtive i a la diair jauno 
& quitte le noyau ) elle eft fort efUmée. 

Prune de Monfîeur > groiTe » ronde , quitte le noyau. 

Les Damas rouges , blancs & violets , fucrés 3 le vioUt eft 
longuet ; le rouge &le blanc font ronds. 

La Diaprée > groue & oblongue , très-fleurie 9 d'un goût 
televée » a Teau douce & fucrée* 

La Mirabelle , petite y blanche • jaunâtre , fucrée > quitte le 
soyau ; la groife efl la meilleure. 

Uamas d*Italie , prefque ronde 1 d'un violet brun , fleurie* 

La Reine-^Claude 1 verdâtre > ronde , très-fucrée , fort cili< 
mée. 

La Royale , groile > ronde , d*un rouge clair , d'un goût 
relevé. 

Sainte- Catherine * longuette > groife , d*un blanc jaunâtre. 

Le Drap d'or , efpéce de Damas > d'un jaune marqueté d€( 
rouge ) e(l fort fucrée. 

Perdrigon violet , aflfez groife & longue , a la chair très« 
fine 9 l'eau fucrée , le goût relevé , mûrit à la mi- Août. 
- Perdrigon blanc > a les mêmes qualités. 

ImpérialCybeUe prune d'une figure d'olive ; elle a unecou* 
ture d'un côté , qui régne depuis (a queue jufqu'à fa tête 4 d'un 
coloris rougeâtre » a la^chair ferme , l'eau abondante , douce 
& fucrée. 

Le Damas mufqué , eft petit & plat , quitte le noyau. 

La prune d'Abricot , blanche d'un côté , rouge de l'autre. 
' La Dauphine > une des meilleures prunes » ed verdâtre j& 
ronde ; aflez gro^Te ; fon eau fort fucrcs au goût : pour la man- 
ger bonne « il faut la laiflTer rider vers la queue. 

L'Impératrice , efpéce de Perdrigon violet, tardif, mûrit 
en Oâobre , a la chair fine & fondante , l'eau douce * fucrée : 
on en fait de bonnes compotes. 

La Reine>Claude eft la meilleure de^ toutes les prunes ; elle 
mûrit au mois' d'Août & conferve toujours fa yeniuce > mais 
Tom. IL Y 
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ce verd «ft ten<!re ; fa peau eu. fint & colorie » d*iifi ronge 
brun , la chair eft fucculente & fucrée. 

Pour confire à Teau-de-vie des prunes de la Reine-Claude » 
'choifiiTez-les quand elles commencent à mûrir ; car il ne faut 

£as qu*eUes avent été cueillies lône-tems auparavant ; elRiye^ 
» pour en oter la fleur , percez-leur la peau avec une épin« 
gle > mettet-les tremper dans Teau avec un filet de vinaigre 
f>our conierver leur verdure « blanchiffez-les au demi-fyrop , 
puis retirez-les » laiflez-les égoutter. Dans cet intervalle , 
achevez le ^rop , retirez-le du feu , & étant à moitié chaud, 
verfez-^ deaans vos prunes ; laifTez-les-y vingt-quatre heu- 
res ) puis retirez- les avec une écumoire ; remettez-les ëgout« 
tec ; faites bouillir alors & clarifier votre iyrop» ëcumez-le, 
rendéz-le à la groÂe plume ; pendant qu'il renroidit , arran- 
gez vos prunes dans les bouteilles : le fyrop étant refroidi , 
verfez-y dedans de Teau-dervie » ou de Tefprit de vin, félon 
le tems que vous voudrez conferver vos prunes ; rempliffez 
enfuite vos bouteilles de ce mélange s & au bout de fbt fe« 
main es les prunes feront bonnes à manger. 

Compote de prunes » foit Mirabelles ou Perdrigons , &c 
Piquez-les avec une épingle > jettez-lesà mefure dans l'eau ; 

Î>uis faites-les blanchir fur le feu ; quand elles montent » tirez- 
es pour les faire rafi'aîchir &c reverdir ; mettez-les an petit 
fucre , auquel il faut hire prendre deux bouilloiu feulement : 
laifTezrles en cet état jufqu*au lendemain ; remettez-les alors 
dans une poêle , & donnez-leur autant de bouillons qu*il fera 
néceilaire pour qu'elles prennent bien fucre ; retirez-les lorf- 
qu'elles n*écument plus. 

Marmelade de prunes. Paflez vos prunes à Peau fut le feo 
îufqu'à ce qu'elles foient molles , égouttez-les fortement an 
tamis , faites deffécher votre marmeUde (i)r le feu , mettez^ 
autant pefant de fucre cuit à café ; faites feulement firémir te 
tout , & empottez après avoir poudré de fucre. 

Les cerifes , grofeilles , raifins , peuvent fe fûre à Tean- 
4e-vie de la même manière. 

La recette pour confire deux cens de prunes eft la même 
que celle pour confire des abricots. V'oyei Abricots. 

La^même recette fervira pour confîre^quatre cens de Mira.- 
belles. Les Mirabelles doivent être cueillies mûres , piquées 
à la queue , mifes tremper dans Teau-de-vie pendant huit 
jours « après quoi on les retire & on les met en bouteilles 
dans de bonne eau-de-vie de Cognac. 

PRUNIER , arbre fort connu. Le prunier cultivé eft d'une 
médiocre grandeur , il a les feuilles dfentelées & un fruit char- 
nu & fort hors. On les multiplie en les grefïant fur les làu- 
vageons des pruniers venus de noyau ou de boutures , ou de 
rejettons , les meilleurs font ceux (ju'on élevé au pied des 
pruniers de Damas lioir & de Saint- Julien. Les pruniers 
veulent une terre féc^e & fablonneufe ; on doit les labourer, 
éplucher la gomme i la moalTe > découvrir de teins en wms 
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k$ racines , & y répandre de la lie d*hm!e ou des cendres 
defarment. Onles ^efFe en fente ou en écuiTon , mais feu* 
lementfur d^autres pruniers, tels que le Damas noir & Saint* 
Julien j ou fur des fauraçeons de ^mers élevés de boutures 
ou de noyaux : on les taille dès le mois de Février, & à pro- 
portion de la vigueur de Tarbre ; on doit laifler les branches 
a fruit fort longues , tailler lon^ les branches à bois , & ôtec 
les inutiles ; mais il faut lui laifTer beaucoup de vieux bois « 
fur-tout des branches à firuit , avoir foin d*ôter les branches' 

fourmandes & de les dégager fur-tout de la confuiîon des 
ranches ; mais on ne doit tailler les pruniers que fîx ou fept 
ans de fuite après les avoir replantés , & les lailTer enfuite 
pouffer à leur fantaifie. 

PUCERONS. Infeâes nuifîbles aux arbres firuitiers ; c*e(l 
tu Printems qu'on les aperçoit , ils fe cachent dans les feuil* 
les , & ils font fort friands des jeunes plants > peu de tems 
après qu'ils font édos y il leur vient des aîles : on doit les dé- 
truire autant qu*il efl poflible > foit en frottant les branches 
de chaux vive trempée dans Peau > foit, en verfant du fort 
vinaigre fiir ces infeâes. 

PIK^ES. Remèdes pour les chafler. i\ On doit tenir les 
chambres dans une grande propreté , afpergez-les d'une dé- 
coôion de rue mêlée avec de 1 urine , mettez de la rue & de 
rabfînthe entre les matelas & la paillafTe. 

Faites difloudre dans un fceau d'eau une once de fublimé 
en poudre > faites bouillir cette eail un quart- d'heure : arro* 
ftz-en la chambre quatre jours de fuite. 

Autre remède. Parfrimez les chambres avec duferpolet & 
du pouliot. 

PUISARD. Puits de pierre ou grand trou qu'on pratiquei 
far-tout dans les grandes bailes-cours » & où fe perdent toutes 
Us eaux qu'on y jette ou qu'on y conduit : le fond en eft de 
fable , & par-demis on met des pierres féch es : on le couvre 
d'une grille de fer ferrée , afin qu'il n'y ait que Peau qui y 
paife , & non les fi;roires ordures. 

PUITS. Quand on en veut faire un , ce doit être dans lia 
endroit éloigné des établcs > des fj^ers , des mares. On doit 
le creufer dans une terre fablonn^fe ou noire , tenant de 
TargiHe ou de la glaife , afin que l'eau en foit bonne r car fi 
la terre efl fangeufe ou limonneufe » l'eau rifque d*ctre mau- 
▼aife : Veau des puits » pratiqués dans les prés & lieux humi- 
des ne vaut rien. Quand on l'a trouvée , car on en trouve 
par-tout avec la patience > on bâtit le puits ; on laifTe des 
trous aux. murs dans les endroits où il y a des Iburces qui y 
aboutiffent. 

Plus on tire de l'eau d'un puits , plus elle cÛ légère > & pur 
confëquent meilleure. 

Pour que les puits f:>ient entretenus nettement» il faut les 
filtre coter de tems en tems. 

Quand oa se peut avoir de puits qu'à très-grands frais , on 
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doit liif e conftniire une citerne ; car il n'y a point de plus 
^nde incommodiitë qne.ceHe de manquer d*eau à la Cam- 
pagne. 

PULMONAIRE. Plante dont les feuilles refl*emblent k 
celle de b buglofe & (ont marquées de taches blanches ; elle 
croît dans les bois & les lieux ombrageux , (es feuilles font 
rafraîchi (Tantes & d*un grand ufaee dans le crachement de fang 
& autres afFeélions du poumon oc de la poitrine : elles ont la 
irertu de confolider les ulcères, voilà pourquoi on donne en- 
core à, cette plante le nom de Confonde : on s'en fert dans 
les apozèmes & dans les tifanes ; on remployé aufli en fyrop* 
Cette plante demande.une terre grafTe oc bien cultivée ; on 
là multiplie de plant enraciné au mois de Mars. 

11 y a encore la pulmonaire de chêne ; c*e(l une efpéce de 
snouUe qui s'attache fur les troncs des chênes & des hêtres :- 
elle a les mêmes vertus que la précédente. 

PUNAIS , ou perfonne qui a le nez punais. Pou: corriger 
cette incommodité > il faut mettre dans le nez pendant quinze 
jours du îus de racine de cerfeuil. Foyer Nez. 

PUNAISES. ( Remèdes contre les ) Mettez enfemble da 
lavoe noir & du vif-arçent , faites-en une efpéce d'onguent» 
& oignez-en les endroits où il y a des punaifes. 

Ou faites bouillir de la coloquinte avec de la rue » & la* . 
vez les bois de lit avec cette décoéHon. 

Ou mêlez neuf onces de fain-doux avec deux onces de vi^ 
argent en forme d'onguent , & fi:ottez-en le bois de lit. 

A l'égard de celles qui font aux murailles , voici le remè- 
de. Pilez quinze dragmes à^herBe aux poux > & autant d'oi- 
fnon marin , coupé en petits morceaux > avec une cuillerée, 
e fort vinaigre : Eûtes chauffer le tout & enduifez-en le 
mur. 

Ou frottez les fentes des lits avec de h colle depciiTonque 
vous aurez fait cuire. 

PURGATIFS. L'effet despurgatifs eft de dégorger les glan- 
des de Feftomac & des autres vilcéres ; ils fermentent avec le 
iâng même > ils en féparent les impuretés dont il étolt chargé: 
il les entraînent dans les JAtelHns , & les chafTent dehors 
avec les autres matières injures. 

Les fignes qui indiquent la nèceffité de lapurgation en gé- 
néral , font les dégoûts , les gonflemens , la pareUe du ventre» 
les maux de tête , les vertiges , les alToupiflremens , Tamer- 
,tume & mauvais goût dans la bouche * les rots fréquens» 
les vents & les flatuofîtés , les douleurs d'eftomac. 

1". Les purgatifs font néceflaires aux perfonnes valétu- 
dinaires , mélancoliques , atrabilaires , à ceux qui font fil-, 
jets aux vapeurs , aux migraine^ , ou qui ont des fluxions 
fur les dents & fur les yeux : à ceux qui font menacés d'à-, 
popléxie féreufe & de léthargie , ou qui ont déjà eu quel- 
ques attaques : à ceux mii font fujeîs h. la goutte i aux rhuma-, 
tifxncsi aux coliques bzUeufes » aux douleurs néphritio^ues; 
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ils le font encore dans Topreffion de poitrine , f afthme , le 
vomUTement , dyflenteries récentes » jauni/Je » mais non ac« 
compagnée de diipoiition inflammatoire du foie ; dans les 
opilations de la rate 9 & les obftruâions des glandes du rné* 
icntése , dans les fueurs habituelles & invétérées , Tupredioa 
des régies , les maladies chroniques , dans les maladies re- 
belles^, de quelqu'efpéce qu'elles foient , dans les maladies 
^rbutiques > les tumeurs au fein , fiftules , ulcères , abfcès » 
dartres , gales , éréâpéles , &c. Ces fortes de personnes doi- 
vent fe purger tous les huit jours > pendant deux ou trois ^ 
mois. 

Ils (ont indifpenfables dans les fièvres épidémiques » arden* 
tes , continues » malignes > putrides Se autreide quelqu*efpéce 
^*eUes foient ; mais après avoir mis en nfage la faignée , les 
tifanes , les boilTons , les lavemens. 

On doit proportionner la dofe des purgatifs à la force ou à 
la foibleiTe du tempérament. Pour prévenir toute erreur , on 
ik*a qu*à donner la moitié ou les deux tiers des dofes marquées 
pour chaque âge la première fois qu*on les emploiera. Le 
régime de vivre pendant l*ufage des purgatifs doit être exaâ 
& réglé iuivant le caraâére de la maladie & le tempérament 
du malade. 

Toutes les fois qu*on ie purgera » foit en fanté^» foit en 
maladie » en prendra la veille & le lendemain un lavement 
rafraîchiÂant pour que la purgation faife nn meilleur ei!èt ; « 
on avalera un bouillon , deux ou trois heures après la mé- 
decine , & dans la fuite un verre de tifane chaque fois qu'elle 
opérera > avant ou après le boi^illoh ; on ne mangera que 
fi>rt peu de viande le jour de la purgation : il y a même des 
Médecins qui prétenaent qu'il n'en faut point manger du ' 
tout. 

Autre purgatif) facile & à bon marché pour les Payfans. 
Prenez , au tems de la vendante » quatre pintes de vin blanc 
doux , & avant qu'il ait bouilli : mettez-le dans une grandd 
bouteille , avec trois onces de bon féné , deux dragmes d'é- 
corce de citron ; bouchez bien la bouteille après que le vin 
aura fait fon ébulition , & gardez-le pour l'ufage. La do(e 
eft depuis un demi- verre jumu'à un verre : on doit le réité-^ 
ter phsdeurs fois dans les maladies longues ; il liche le ven- 
tre > & fait évacuer à la longue toutes les humeurs les plus 
tenaces. 

Avant de donner les purgatifs , on doit préparer le mala- 
de , c'eft-à-dire i ôter les empéchemens qui rendroient la 
jKirgation fâcheufê. On doit le tenir chaudement le jour de 
u purgation , & ne faire qu'un exercice modéré , ne pas boire 
beaucoup de vin : les purgations en forme liquide opèrent 
mieux , &avec moins de travail qu'en forme féche. Dans les 
maladies aiguës on doiftpurger dès le, commencement , & 
4>rdinairemeht par en haut > & au déclin par en bas. 

PvKG ATiFS doux, Prea» des racines de viciiez de Mvst 
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laites*lesîiiftireriine nuit dans un verre de vin blanc » expri* 
^snez le tout, & buvez-le à jeun : ou prenez deux onces de ra- 
•idct de patience bien lavées , faites-les bouilUr dans trois 
deini'fetiers d*eau ,'^e vous réduirez à chopine ; prenez-en 
la moitié à fix ou fept heures du matin « & Fautre à quatre 
heures du foir 'r fi vous- voulez y faire infiifet une dragme de 
£éné > cela opérera davantage. 

PuRQ ATiFs qui n'obligent pas à garder la chambre. Met- 
tez deux dragmes de féné avec un peu d*anis dans un petit 
linge que vous lierez avec un fil : & faifant cuire des pruneaux 
à l'ordinaire , mettez dans le pot avec les pruneaux le nouet 
de féné ; les pruneaux étant cuits , mangez-en » & avalez de 
leur fyrop w^ commencement ou à la fin du repas. 

Purgatifs apellés pâte médicinale. Prenez de la terre 

SaiTe dont on fe fert pour faire des pots , enviroii une once 
demie > avec laquelle vous mêlerez demi-once d*antimoine 
préparé.» apellé le fairan des métaux , eroats metallorum , que 
vous-mettrez en poudre : après ce mélange » vous ferez fécher 
la pâte au foleil d'Eté , & à feu lent durant THyver. 

Loifque vous voudrez en uCer » faites-la tremper à firoid » 
envelopée d'un linge en double , dans un petit pot de terre 
rempli d*un demi-letier de vin blanc > durant viiigt- quatre 
heures. On en peut donner aux tempéramens forts jufqu'a dix 
cuillerées, & encore deux autres cueilterées dans le premier 
bouillon qui fera donné une heure après la prife : à rage de 
quinze ans , fept cuillerées \ à trois ans i deux , à un an rune 
cueillerée. 

' Ce vin pur^re par le vomiflement & par les felles : il peut 
être donné utilement deux heures avant Taccès A'ss fiévrté 

Quotidiennes , tierces , double-tierces & quartes, & au tems 
e la diminution dans les continues : il eft encore utile dans 
les douleurs de tête , convulfions , apopléxieyaifoupiiTemensa 
&: particulièrement dans Us maladies qui ont leur fiégedans 
le ventre inférieur. Voye\ Poudre purgative. 

Voyez les articles dei maladies les pms connues , & oûroà 
trouvera les purgatifs convenables. 

Les purgatifs font contraires à ceux c^i font attaqués d*iii^ 
^ammation , d*ardeur dans les efitrailles , de toQxféche , de 
douleurs dans .'eftomac , en y portant la main ; ils font nui- 
fibles dans les fluxions naiifantes , les inflammations du pou- 
mon > les crachemens de fane , les urines rouges & en petite 
quantité > une fièvre confida'able , & une fb'eur abondante « 
dans les aproches & le teiits des régies pour les femmes jmaii 
elles doivent être purgées au milieu de leur groffefie > & fix 
femaines après raccouchement. 

On ûe doit pas ië purger dans les froids violens , ni dans le$ 
chaleurs fans grande nece(fité ; le tems firais & humide eil le 
plus convenable. Voye^ Emétique. 

PuRG ATiON des oifeaux de volière : onpurgeiavec de !« 
caille de melon mondée » ou avec des feuilles de laitue roti 
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^'1a poîrée » ou da mouron ,tous les oifeaux qaî mangent du 
chénevis i du millet , de Is navette ; on leur donne aulHun 
peu de fucre trempé dans l'eau : à Tégard des oifeaux qui 
maneent de la pâte * tels que le roflîgnol , on doit les purger 
une fob le mois avec deux (hi trois vers die farine » & mettra 
ffai fucre dans leur eau. 



Q. 

V^UARRÉS de Jardin. On apelle aînfi les divUions qu6 
Ton fait du terrein potager : on en pratique plus ou moins , 
lêlon la grandeur du)arain: enfuite , pour avoir la liberté dm 
lêrfomr Tes plantes , on divife ces quarrés dans leur largeur» 
en diverfes planches de cinq pieds de large fur toute la lon- 
gueur » en les féparantpar des fentiers d*un pied , afin qu'on 
puifTe aller à droite & a gauche fans rien gâter. 

Lorfque le terrein eft grand , on peut partager le potager 
en quatre grands quarrës » -par une allée en croix » & on les 
fiibatvire en cmatre plus petits, ^oye:^ Potager. ^ 

QUART. Sorte ae mefure qui fait la quatrième partie 
du boKTeau. On apelle auffi de ce nom la quatrième partie 
du muid de Paris » laquelle contient foixante & douze 
pintes. 

QUARTAUT. On gpelle ainfi le quart de la queue de 
Cbanmaene. 

• QUEUE ( la ) de Champagne tient un muid & un tiers » 
fliefure de^aris , ce qui fait trois cens quatre- vingt quatre 
pintes : la demi-queue fait les deux tiers du muid : le quart 
de la queue s'apelle quartaut. 

QvEuE d'Orléans , de Blois 9 de Nuis , de Dijon & de 
Mâcon. Terme de la mefure ordinaire du vin dans ce ^tys : 
elle tient un muid & demi , mefu^e de Paris t lequel eit de 
deux cens quatre-vingt huit pintes : ce qui £ùt quatre cens 
trente-deux pintes. 

QUINCONCE. On apelle ainiî un certain arrangement 
que Ton donne aux arbres en les plantant : un Quinconce 
eft un { lant d'arbres pofés en plnneurs rangs parallèles, tant 
en longueur que largeur ; mais pofés de manière que le 
premier du fécond rang commence au centre du carré que 
forment les deux premiers arbres du premier rang y & les 
deux premiers du troifiéme : ce qui fait la figure du cinq 
d'un aé à jouer. Cependant aujourd'hui les quinconces ne' 
font que pluiieurs allées de hauts arbres plantés k angles 
droits » & qui forment un échiquier (impie 1 ou trait carré 
de toutes faces : on a trouvé que l'anaen quinconce for- 
jBoit des allées plus étroites I«e unes que les autres. 
Les quinconcec d'arbres Hériles léuiMtat mal il on ii^^ 
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les iaboore : ainfî II &ut y nûrç paiTer la charrue on la bê- 
che deux fois Tan : & ann de ne pas perdre fa dépenfs j on 
pourra y femer de Torge , de Tavoine ou des pois , & îotf^ 

Î{ue l'ombrage empêchera U récolte i on formera îa pelou- 
e. Par cette méthode, les arbres viennent beaux , il en pé* 
rit peu f ils pouffent également , & ils font plus forts à quinze 
ans de plantation * que ceux négligés ne le font à trente. 
Ces fortes d*arbres , bien cultivés pendant dix ou douze 
ans t font toujours beaux y quoi qu*on né les cultive plus 
dans la fuite : mais ceux qui ont été négligés dans les pre- 
mières années , ne fe rétabliflent plus. 

Ceft une entreprife bazardée que de mettre en quin- 
conce des arbres fruitiers: car il nV a que les brodures qui 
raportent : Tombrage de l'un étouffe l'autre > l'air ne pafie 
pas , & le fruit n'a point de qualité. 

QUINQUINA ( le ) eft Fécorce d'un arbre qui croît 
au Pérou dans la Province de Quito fur des montagnes 
près de la ville de loxa : il eft à peu près ejand comm^ 
un cerifîer. Le quinquina cultivé efl préférable au fauva- 
ge ; le meilleur efl compare , de couleur rougeâtre , amer 
au goût ; on ne doit pas fe fervir de celui qui eft pulverilë 
depuis long-tems , car il n'a plus la même force : il efl 
chaud & dedîcatif. Son principal effet eft dans les fièvres 
intermittentes : car il précipite. le levain de la fièvre , & il ' 
modère fon cffervefcence par la fueur ou par les urines. 
La dofe eft d'une dragme en poudre inftifée pendant quel* 
ques heures dans du vin. 

Manière de prendre le quinquina. Prenez une bou- 
teille de verre double d'environ deux pintes & demie , rem- . 
pliftez-la de quinze ou feize verres de bon vin , & du plus 
rouge : jettez-y une once de quinquina en poudre , bou- 
chez exaâement la bouteille , & laiflTez intufer le quin- 
quina deux purs & deux nuits » en le remuant de haut ea 
l>as , cinq ou fix fois le jour. 

Deux jours avant d*ufer de ce quinquina 9 purgei legé* 
cernent le malade , mais hors le rems de l'accès. 

Le lendemain , commencez par lui donner un verre de 
quinquina 9 de quatre en quatre heures 1 jufqu'au nombre 
de quatre verres : quand même l'accès reviendroit , après 
avoir pris le premier ou fécond jrerre , obfervant de le 
faire manger aeux heures après chaque verre : le feconé^ 

i'our , on obfervera le même ordre > le troifîème , le ma- 
ade ne prendra que trois verres : • le quatrième » il n'en 
prendra que. deux » l'un à fept ou huit heures du matin » 
l'autre fur les quatre heures après midi. 

Le malade ne doit manger > autant que faire fe pourra * 
que de bon pain & .de bon rôti , s'abftenir de bouillons > 
potages , fruits » poisons , & boire de bon vin avec un peu 
d'eau ', & quelque répugnance qu'il ait à manger , il faut 

néceftairsment 
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B&effairement qu'il s'e/Force de manger. Si on obfervt 
cette conduite , la fîdvre ceflTera en peu de jours. 

On doit purger le malade quinze purs après qu*Il a pris le 
Quinquina » & de la manière fuivante. 

Prenez demi-once de féné ^^ un gros de rKUbarbe , deux 
gros de crj-^ftal minéral , un citron coupé par tranches ,, & un 
morceau de fucre ; faites infùfer le tout enfemble à' froid « 
depuis le midi jufqu'au lendemain matin , dans un vaifTeaa 
bien bouché , dans une ch opine dVau de rivière. On en pren* 
dra un bon verre à fix heures du matin , & un autre à lept ; 
& à neuf heures on prendra un bouillon où Ton aura mis 
bouillir beaucoup de bourrache , laitue & pourpier. 

Il n-eft pas prudent de donner le Quinquina dans les fiè- 
vres continues , ni durant toutes les inflammations de quel- 
que partie que ce foit , ni dans les maladies de poitrine où il 
y a toux & fèchereffe , ni même dans les fièvres intermitten- 
tes , lorfqu^elles font accompagnées de dureté dans* quelques 
« parties , comme font la rate & le foie , ni dans la fièvre quarte 
lorfqu'elle eft caufée par une bile brûlée ; car alors il faut 
avoir recours^à la faignée , aux bouillons rafiraîchiflans > 8c 
aux petits purgatifs, a*». Il eft pernicieux aux fièvres lentes 
& invétérées , fur-tout fi elles font accompagnées d'un abC- 
ces , ou d'un cautère interne. On doit encore obferver que 
dans les fièvres , ou doubles , ou tierces , on, doit donner le 
Quinquina avec Teau > comme quand on reconnoît qu'il eft 
nuifibie avec le vin. 

Pour que le Quinquina produife îon Qf^et , on doit pré- 
parer le corps par les faignèes & les purgations , pour vui- 
der les ordures qui font oans \ss vifcéres. 

Pour qu'il produife encore fon effet , & qu'il foit capable 

sd*expulfer le levain de la fièvre , il faut par des évacuations 

préalables , nettoyer l'eftomac de l'abondance de bile , o« 

autres mauvaifes humeurs qui l'embafraffent ; autrement il 




plus Tadminiflrer dans les fièvres continues & intermit» 
tentes > parce que la caufe de la fièvre eft forte ; car il n*eft 

1»as capable de lafurmonter , fi on ne décharge auparavant 
'eftomac par des purgatifs. 

Il n'eft pas douteux que le Quîncpina ne foit d'une granw 
de utilité > quand il eft adminiftré a propos ; mais (î on n'y 
aporte pas beaucoup de defcrètion & de prudence , il en re- 
faite fouvent des maux & des inconvémens confîdèrables* 
Cas/ineid. Confult, de Médec, * 
QUINT ET Requint (le) font des^oits en matié- 




partie ixx quint : il a liey lorfqùe la vente eft faite , francs 
«Unier^ , c'eft-à-dire 9 lorfque le vcudçur a chargé l'acqué- 
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leur de Facqnitter do quint ; car alors Pacquérear doit le 
quint & le Requint. 

Le oBÎnt & Re({uint efi pour les ûsù , ce que (ont pour 
les héritages roturiers les lods & ventes ; & même il y a 
plnfieurs Provinces , où l'un & l'autre de ces droits ne font 
connus c^e fous le nom de lods. 

QUINTAL. C'eft le poids de cent livres ; mais il n*eft 
pas égal en tous les lieux : c*eft la différence des livres qu| 
fait la différence di| miintal. 

QUINTE-FEUILLE. Plante oui croît dans les lieux 
aquatiques ; elle poufle comme le firaifier plnfieurs tiges JT 
menues : {es feuilles reffemblent à celles de la menthe ^S(. 
fortent cinq à la fois d'une feule tige. Cette plante eft vulné- 
raire & aftringente : on Remploie dans le crachement de 
iàng, la toux, la Jaunifle > les aflfeâions catarreufes» le cours 
dç ventre , la dvdenterie. 

QUITTANCE ( une ) eft un aôe de la part du créant 
cicr , par lequel il reconnoît avoir reçu telle ou telle fom? 
me de fon debiteiv , & qu'il Ten tient quitte. Les Quittan- 
ces de- trois dernières années d*arrérages d'une rente » in* 
duifent le paiement des précédentes , fi elles ne portei^t 
expreffément la daufe s uns préjudicier à ce qui efi dû des 
précédentes. 



JlVABATS, ( ad}udication au ) On fait des adjudications 
ou marchés au rabais , pour des ouvrages publics , pqixr 
des mineurs , pour des ouvrages d'Eghie , & on adjuge 
fentreprife à celui qui veut la faire à moindre prix. Le Ra- 
bais eit cpofé à Tenchére : car dans cette dernière > on adju* 
ge la choie , ou Is bail , à celui qui en offre d'avantage. 

Rabots. Outîls de jardinage : ce* font des efp&es de 
douves rondes par dehors i plates par le bas i & emman"- 
chées par le milieu , qui fervent pour unir & afibrnûr Ie$ 
allées du jardin , après que le râteau y a paffé. 

Racines. On apelle alnfi les parties inférieure! de la 
plante , qui font oKlinairement cachées dans la terre , 9f 
dans le lieu où la graine a germé. Une Racine fe divife eli' 




On comprend tous le nom de racines , toutes ceQes qu^n 
dépouille en plein champ » ou dans tes jardins qui fervent 
à la campagne » non-feulement pour les aiiiaens , mais au(8 
pour les nourritures des beftiaux : tiîls font les navets » don^ 
it y a plq(l«uis ^^p^çç^ ^ \s$ ^9fl«$ mçf i k^ pamû^ , Icf 
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Mrdttes : il y. a des raves & des navets cpii viennent d*<jne 
grofTeur extrême par la culture , & qui font d*une grande 
utilité pour l;i nourriture des beftiaux. 

Pour cet eifet , on les feroe au mois de Juin dans la m^« 
me terre d'où Ton vient de dépouiller Porge prime i après 
avoir brûlé le chaume , & donné un labour , & herfé la ter- 
re ; vcrs^le mois d*Oftobre , on roule un tdnneau pleia 
d*eau , pour abattre les feuilles , & faire groflîr les racines : 
elles font mûres en Novembre » on les arrache avant les 
grands froids. Quand on en a beaucoup , on doit pratiquer 
une loge , ' pour les mettre à couvert , faite en plein ait 
avec des perches en carré > & des claies pour iervir de 
mars , & une couverture de paille. 

Racines potagères. Elles fe plaifent dans une terre uil 
peu graiTe ï mais douce & ameublie. 

RADIS. Efpéce de rave forte qui a la forme de navet* 
yoyei Rave. 

RAGE. Maladie qui rend fàvieux. Remède pour lara- 

Se , tant des hommes que des bétes. Prenez la coquille de 
eiTous d*une huître à Técaille mâle : c*c{l celle dont le 




quand eue eit jeune 
point qu'elle rompe fans effort , réduHez-la en poucfre très- 
fine : mettez le poids de fix gros de cette poudre dans du 
pain à chanter , & faites-la prendre en plufîeurs b^ls au ma- 
lade » lorfqu'il eft dans l'accès : les deux fuivans on lui en 
fait prendre la quantité tie quatre gros ; on peut auiH la 
£iire prendre dans du vin blanc , le malade ne doit point 
manger que trois heures après. La dofe pour les animaux 
doit être proportionnée à leur grolTeur : on leur fait avaler 
cette poudre avec de l'eau 'ou du vin. Pour les chevaux, les 
boeufs & les vaches, il faut la poudre de quatre à cinq écail- 
les : voilà pourquoi il efl bon d'avoir une provifion de cette 
poudre. Liéhaut, 

Autre remède contre la rage. Prenez un gros de gen- 
tiane eiipoudre » & la même quantité de thériaque ; mllez- 
les & .donnez-en au malade trois jours de fuite , le matiit 
à jeun : couvrez le malade pour le faire fuer ; fcarifieî la 
plaie » & apliquez-y le remède fuivant. Prenez trois oi* 
gnons rouges , une tête d'ail , une demi-once de thériaque 5, 
pétriiTez le tout cnfemble , & apliquez-le fur la morfure. 

Le remède le plus efficace eft de fe baigner dans la mer t 
mais comme une infinité de gens en font fort éloignés , tè 
que fouvent la faifon n'y eft pas propre , on doit ufer des 
remèdes enfeignèes ci-aeffus. 

RAIE. Poiflbn de mer , plat & plein de cartilages 
Câflans. Prenez une raie fraîche , vuidez-la , lavez-la » 
£îites-la cuire dans une caflcrole , avec fcl , poivre , vinai- 
gre > clous 9 oignons , fines herbes : faites^r bouillir le f^--' 

Xi} 
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un moment ; retîrez-la du feu , laiiTez-Iuî prendre Tel dans 
(on bouillon : puis retirez-la » ôtez-en la peau & les bou- 
cles , & fervez-la avec une faupe au beurre roux & perfil » 
^vec un filet de vinaigrer 

RAIPONCE. Herbe dont les feuilles & la racine fe 
inaneent en falade : les bonnes viennent de Meaux ; on le» 
femè^au mois de Juin : avant que cette plante foit levée , il 
faut Parrofer & la farder. , 

RAISIN ( le ) eft le fruit de la vigne ; il y en a de plu-.- 
fieurs fortes i', tous les raifins communs qui font dedinés 
pour les vins : a**. les plus diilingués , comme le chaHela^ 
Çc le mufcat. , Fojyq CbaiTelas & Mufcat : 3*». le raifin de 
Corinthe : il' eft délicieux & fucré , a le grain menu Se 

Îffeffe , la grape longue & fans pépins ; il y a auffi le rouge & 
e violet : 4*. le damas oui eft de deux fortes, le blanc & lo 
rouge ; fa grape eft groftç & longue , le çrain gros & ambré; 
U n'a qu*un pepîn i 5°. le raifin d*abricot , ainfi apellé . 
pa ce que fon fruit eft jaime & doré ; fa grape eft fort 

frofte : 6**. le fauvignon , raifin noir , afl^ez gros & long , 
âtif , d'un goût relevé : 7% le Bar-fur-aabe , c'eft celui qui 
fe garde le plus long-tems. Foye[ Vigne. 

Raisin de jardin &de treille. Ceux qu'on cultive ordi- 
nairement dans les jardins , font le raifin précoce o« de U 
madeleine , le cbalTelas , qui mûrit facilement , eft fort 
<ioux : le cioutat qui eft écalement fort doux & a les feuille* 
découpées compie le periil ; le corintbe blanc & violet dont 
les grains font fans pépins & fort ferrés , & les grapes fort 
greffes : le mufçat plus blanc que rouge , qui eft excellent 
forfqu'iî eft bien mûr : il faut qu'il foit en efpalier : le mufcat 
d'Alexandre qui eft fort gros & long ; mais il lui fout un 
terrein fort chaud : le Bourdelais dont on fe fert pour verr 
jus , foit îorfqu'il eft verd , foit lorfqû^il eft mûr. 

Pour avoir des uns &'des autres > on doit planter au Mi- 
^i , en manière J'cfpalier , quelques marcottes ou croflet- 
jes , qui font des branches de vigne du bois de Tannée , ou 
dçs çrofîettes^iui font des btancbes où il refte un peu du 
yieii^ boif de Tannée précédente. 

On ne laifle que trois yeux à chaquç marcotte : q^ en ra^ 
fra'dût la racine : on les couche en terre d^ns des rigoles , 
ou dans de$ trous d*un pied de profondeur , & à deux pieds 
de diftance Tune de l'autre : on répand enfuite du fumier de 
vache i on dpit leur donner par an quatre labours légers ,.' 
fçavoir , au tooîs de Mars , à la mi- Mai , en Juillet ôc en 
Oi^obre ; à les tailler au mois ^e Mars , ce qu'on fait , en 
^tant tout le ^lois mort Ç>c fuperflu , & on ne garde que les 
plu3 belles branches , qu'on taille au-deflus du quatrième 
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le e« taliit de Patutre côté de Pœil ; farinée firivanto , oii 
coupe la branche qui a été taillée à quatre yeux : fi le cour^ 
Son n'en avoit donné aucune » on auroit recours à la bran«« 
che taillée à quatre yeux Tannée précédente qui en a do A'* 
li^ quatre j on lie la vigne à mefure qu*dle monter 

Moyen de confervtr Ùn^tems les Beaux Aaifins, 

Mettes^ dans le fond d'un tonneau bien relié > un fit dtf 
fon de froment bien féché au four , ou de cendres tami<» 
fées ; poTez^ fur ce lit vos grapes de raifin propremenft 
coupées , fans les ferrer , ni en mettre deux Tune fur rau-> 
rre : iiir cette couclie de grapes » mettez un nouveau lit de 
fon ou de cendres » & ainii alternativement jufqu*au hauc 
du tonneau » & de manière qu'il foit terminé par un lit de 
fon ou de cendres , bouchez eniuite le tonneau de manière 
que Tair n*y puiiTe pénétrer : Vous éph-ouver^^z que le raifin 
1er a aufli iain au bout de huit ou dix mois , & même à\m 
an , que lorique Vous Vy aurez mis. Bien jJlus , fi vous vou- 
iez lui fkire reprendre fa firaicheùr > coupez le bout de l» 
branche de la grape r & fake-Ie tremper dans du vin corn-' 
ine on hït tremper un bouquet dans l^'^eau , obfervant de 
mettre les blancs dans du vin blanc > & les rouges dans dd 
vin rouge : l'eiprit du vin leur fera reprendre^ce qu*lls. aU-* 
root perdu de leur oualité^ 

RAISINÉ, manière de le faire, i®. Les raifîns doîveht 
avoir été cueillis par un temps (èc , & gardés quelques jours» 
pour les laifler amortir : enfuite prefieï ces ratfins entre vos 
maid^ ; ôtez les grapes , mettez les grains fut le feu ; faites-» 
les bouillir doucement en écumant avee A>in ; ôtez le plu^ ^ 
de pépins que vx>us pourrez : remuez toujours avec un bâ-' 
ton ou efpatulél; diminuez le feu à mefure que le raifiné 
s'épaiflit : étant réduit à la troifième partie , paCTez-le à tra-* 
vers une étamine ou gros linge , & exprimez leis peaux ; 
puis remettez le raifiné fur le feu , & achevez de le faire 
cuire , remuant toujours , & verfez-le dans- des pots qu^ii- 
faut lainier découverts jufqu'au lendemain^ 

RALE ou rafle de eeivet , oifeaux : il y en a de terre * 
& d'autres d'eau. Le raie de terre efl gros comme une per<*' 
drix , rrais il eft phis élancé : ion plumage eft liouge , blancs 
& bigarré ; fon bec ed long Se pointu ,' il reiTembte afiez 
aux cailles : il habite volontiers dans les genêts , & fe nour-' 
rit du gra^ de cette plante : la délicatefle de fa chair efl 
très'Vantée/ Cet oifeau ne .vole pa» facilement-, mais jÏ 
court d'une gramie vîteiTe : on chafie ces oifeaux au fufil , 8c' 
pn les prend au halKer^ 

Râle d^eau. Il efl afiisz femblable au merle : il a le plu- 
mage des p3ules d'eau , & la chair un peu noire. On les^ 
•Eouve dans les marais > dans les étangs Sl dans les endroïM' 
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où il y a de« joncs j on les chafTe de même ; au refte i il 
A^eft pas il bon que le râle de teire. 
RAMIER. Voycj Piçeon. 

RAPE. On apeue ainfi nne préparation faite de raifins 
& de (àrmens mis dans un tonneau » par lequel on fait 
pafler le vin , au^el on veut donner de nouvelles forcés & 
use belle couleur , & lui conferver fon premier goût. Pour 
cet effet , on met un petit lit, de iarmens au fondd^un ton- 
aeau bien relie , & au>de0us une couche de raifîn , mais 
hieo mûrs » dont on a coupé les queues près des f^ains » 
jufqu^au bondon : on fait un autre lit de larmens » & par* 
^efliis on met un denû-pied de raifins , de manière <pi^ 
rèfte un pied de vuide au haut ; enfuite on fonce le tonneau» 
on le met en place » & on le remplit d*bngros vin rcuge 
jufmi*à trois doigts du bord , afin quM puine bouillir avec 
£iciiitë « & on Tentretient comme les autres vins. 

U y a un autre râpé pour éclaircir le vin , & qui fè fait 
avec des copeaux de bois de hêtre neuf, bien fecs & les^plus 
longs qu*il le peut : on les &it tremper dans Teau pendant 
deux jours ; on les&it bien fëcher , & on en remplit le ton- 
seau )ufqu*à un doigt nrès du bord ; enfuite on ferme le ton- 
seau : on y verfe par le bondon une chopine d*eau-dé-vie : 
^n roule le tonneau quelque«tems : on le met en place : on 
ie remplit de vin » & on l'entretient toujours plein : fî le vin 
«fi long-tems à s*éclaircir , on doit en tirer les copeaux « 
les laver pour en ôter la lie y les faire iécher i & les unbiber 
•4*eau-de>vie. 

RAPORT. Terme du droit Coutumier » par lequel on 
entend que les enfans <|ui viennent à la iùcceffîon de leur 
père & mère » ou autre afcendant , (ont obligés de raporteri 
c'efl-à-dire , de faire une remife à la fucceflion commune 
4es avantages qu'ils ont reçus d'eux en avancement d'hoi- 
rie I pour être confondus avec les autres biens de la fuccef^ 
£on > & être partagés entr'eux & leurs cohéritiers. Le ra« 
port a été introduit pour conferver l'égaUté entre les en- 
fans , & <iuHl n'y en ait pas déplus avantagés les uns que les 
autres : cependant les enfans peuvent retenir ces avantages , 
en renonçant à la Âicceflîon de leurs père & mère , ou au^ 
tre a&endant » quand même ces avantages excéderoient 
leur portion d'hoirie. 

RAPT ( le ) eflPenlévement violent ou la fubornation 
4|tte Ton £ut d'une perfbnne » quand ce feroitmême dans ]% 
vue de Pépoufer. Le crime de rapt efl un Cas royal » doot 
les Baillié, Sénéchaux .& Juges Préfîdiaux peuvent con- 
noitre , privativement aux autres Juges Royaux. La peine 
.de ce crime efl capitale ; mais dans la condamnation de 
mort qu'on prononce contre lé> ravifleur , on ajoute par 
rttttuum » fi mieux n'aime la fille époufer : en outre^ > le 
mariage entre le ravifleur & la perfonne ravie i eft toujours 
défendu % tant qu'elle eft ea la puiflànce du ravifleur : oa 



HAT 14-^ 

Î^rëfame «fuTil y a rapt de féduâion , quand c^eft une per* 
bnne mineure qui confent de fe marier fans le confente* 
snent de père & mère ; & ceux-ci peuvent faire déclarer le 
mariage nul. 

RATAFIA. liqueur d'un grand ufage* Tous les fruits 
rouées font propres à en faire : I^ les cerifes doivent être 
grofles f & leur noyau petit , bien mûres , mais son trop * 
point tournées , claires , tranfparentes & de bon soût : i\ 
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peaii fine i noires : elles corrigent , par leur douceur , les 
acides àes autres firuits , & colorent le ratafia. La firaifd 
& la firamboife font le. ratafia fin & le parfument. 

Manière de le faire. Prenez la ^antité nëceiTaire de ce* 
tîfes î merifes , fraifes & framboifes : ôtez-leur la queue ; 
écrafez-les , laiflez-les inftifer l'efpace du foir au matin» 
tirez>en le jus par exprefliôn ^ mettez-y la quantité de fucre 
fMToportionnée au jus , paffcz le ]os à la chauffe ; & quand il 
fera clair , mettez-y alors votre eau-de-vie : voici les épices 
4iu*il £iut pour Taifaifonnement du ratafia* - 

Mettez dans une pinte d*eau-de-vie , une once de can- 
oelle , deuxçros de macis , un gros de clous de girofle , îe 
tout pilé !: diflillez cette eati à Talambic , & alfaifonnez 
votM ratafia de cet eiprit de vin épicé » & pDur le perfec- 
tîonner i mettez-le à la cave. 

La recette efl , par exemple , pour douze livres de cerî* 
Ces t deux livres de merifes , une livre & demie de firamboi^ 
iés y quatre onces de fucre pour chaque pinte de jus > dans 
lequel on le fait fondre : ÔC deux pintes > & quelque choi^ 
déplus, d*eau<de-vie , pour r jouter au ratafia. 
- Ratafia fin & fec : il le fait de la même manière que 
le précédent , mais il n*y entre pas les mêmes firuits. i\ 
On prend égale quantité de ceriies & de grofeiïles » car 
l*acide de ces dernières rend le ratafia plus fec : 2**. au lieu 
de merifes , on met des mûres des plus noires ; 3°. on y 
met de la fi-amboife : 4^. beaucoup plus d*eau*de-vie que 
d^ps le précédent & beaucoup moins de fucre : voici la 
«piantité de chaque chofe. Vous voulez employer , par 
exemple , trente livres de cerifes : cela étant , ajoutez-y 
trente livres de grofeilles , dix livres de mûres , fept livres 
de û^amboifes ; écrafez tout ce firuit bien épluché : laiflez 
ce mélange en infufîon l'efpace du ioir au matin , prefTez-le 
bien , mefurez le jus exprimé ', ajoutez , par pinte de ce jus » 
tJois bnces de fucte : ce dernier étant fondu , paffez le jus 
à la chauffe : quand il fera clair , mettez-y Teau-de-vie , 
dont la quantité doit être d*une chopine & demi-poifTon 
pour chaque pinte de jus. Faites raHaifonnement félon le 
plus ou le moins de jus , & fcrvcz-vou« de Tefprit de vin » 
comme au ratafia précédeat. 
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Ratafia de pécke. Cueillez dans un tems cbsnd , les 
pèches les plus belles , les plus mûres , qui auront le plus de 
lus ; paffez-Ies aufli-tôt aans un linge fort ; exprimez-en 
lien tom Te ]vs ; faites-y fondre du lucre ; pui; mettez-y 
de reau-de<vie ou de Tefprit de vin , félon Texcellence 
que vous voulez donner au ratafia : paflez le tout à la chauf- 
fe , & étgnt clair , mettez-le en bouteilles bien bouchées : 
on ne met point d*épiees à ce ratafia. Les proportions 
pour le fucre & Teau-de-vie , font à peu près les mêmes 
^ue dans les ratafias précédens. 

Ratafia de âeurs d*orange. yoyei Orange» 

Ratafia de caflîs. f^oyei Caflis. 
. Ratafia de cerifes à la Provençale. ChoiMez les metU 
leures cerifes qce vous pourrez trouver > desjplus mûres y 
& qui &*ont aucune tare ; ôtez-leur la queue (ans les froif- 
fer ; mettez-en le poids d'une livre dans une pinte de vin 
rouge le meilleur & le plus naturel. Laiifez iniîifer vos ce- 
rifes dans ce vin pendant trois femaines dans une cruche 
ou bouteille bien bouchée , que vous expoferez au pins 
grand foleil » ^ & que vous retirerez tous les (birs. Ce tems 
écoulé : féparez les ceriiès du vin , écrafez-les en les pref- 
fant dans un linge pour en exprimer le jus ; pais mêlez ce 
JUS avec le vin , mefurez le tout & joienez-y le tiers d'eaO' 
«de-vie ; par exemple » chopine fur trois chopines de vin Si 
de jus , & ajoutez demi-livre de fucre par pinte de liqueur. 
Expofez de nouveau ce mélange au foleil k plus chaud & 
également pendant trois femames » & retirant la bouteille 
^ous les (birs : après ce terme , paflez le tout à la chaude 
d'hypocras , ou au travers d'un petit fac de'papier brouil- 
lard ) le ratafia fe trouvera bien clarifié. Il faut mettre à 
Ja cave les bouteilles } après les ayoir bien bouchées^ 
. Ratafia de baies de genièvre. Mettez dans une cho- 
pine de bonne eau-de-vie , quatre onces de baies de ge- 
liiiévre mûres , demi-once de canelle en petits morceaux » 
douze clous de girofle , & quatre onces d'eau rofe ; mettez 
le tout au foleS dans une bouteille de verre double bien 
])ouchée : il eft bon pour les indigeftions & les douleurs 
■d*eftomac : la dofe efl d*une cuillerée ou deux à jeun. 

RATEAU. Infbument de jardinage : il y en a de deux 
iortes ; les uns font à dents de fer pour dreifer les plan* 
ches & compartimens > les autres à dents de bois pou* 
liettoy er les allées ratifTées. 

RATE. ( mal de ) Remèdes. Ufez d*une tifane faite avec 
la fcolopendre ou lange de cerf & le politrio : ou faites 
l>ouiUir , dans de Peau de fontaine , une rate de bœuf ; 
])uvez pendant neuf matins un petit verrez de cette dé- 
«oâton , puis mettez fécher la même rate dans un four » 
-envelopée de papier : étant féche , réduifez-la en pou-' 
tire , partagez-la en neuf parties , & avalez-en une chaque 
jour dans un petit verre de cette décoâion pendant neuf 
jours. 
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• Frenez deux poîgnëes de feuille de verveine , deux ou 
trois blancs d*œufs , & ce qu^il faudra de farine d'orge , ou 
de feigle. Pilez la verveine dans un mortier , vous y met- 
trez les blancs d'œufs & la farine : mêlez le tout : faites- en 
un cataplafme étendu fur desétoupes un peu ëpaifTes , & 
apliquez-le bien chaudement fur la rë^on de la rate : 
laiirez4Y quinze ou feize heures , continuez jufqu'à gué- 
rifon. (Je cataplafme attire > comme par une fueor de iang » 
toute Thumevr maligne > & il eii fort propre pour la pieu-* 
réfie. 

Rate opilée , ( ou obfbuélion de la ) Op le connoît pSr 
la tenfion 6c la duretë du coté gauche fous les côtes , avec 
difficulté de respirer quand le malade fe preife de marcher. 
Remède. Faites bouillir une pinte d*eau dans un vaiïïeaà 
convenable ; lorfqu*eUe bouillira » jettez dedans deux on- 
ces de limaille d'acier : faites-lui prendre encore un bouil* 
Ion ou deux , & l*ôtez de deflfus le feu : faites bo^ire de 
cette eau au malade à tous fbs repas. L'eau dans laquelle 
les Forgerons trempent leur fer > eft bonne à boire pour la 
rate. 

Si la rate eft gonflée : pilez des feuilles vertes de tabac 
Aans un mortier avec un peu de vinaigre & apliquez-en 
le matin fur la région de la rate , en forme de cataplaûne » 
le marc ^ le jus pour en amollir la dureté. 

Rate fqiurrheufe. On connoît que la rate a dégénéré 
en fquirrhe , par un fentiment de pefanteur en cette région 
avec difficulté de refpirer & de fe tenir couché fur cette 

Î partie. Remède. Com]>oiez ^t% pilules avec une once d'à- 
oës » que vous ferez infinfer & digérer à feu lent dans une 
infufion ou fuc de rofes pâles : ajoutez-y 'deux dragmes de 

Somme ammoniac , donnez-en une dragme avant le fouper » 
eux fois la femaine. 

Faites boire au malade une tifàne ordinaire d'une once 
de limaille d'acier qu'on fera bouillir avec l'eau de ri- 
vière ou de fontaine » après avoir enfermé l'acier dans un 
nouet. Faites un cataplafme avec la racine de coulevrée 
râpée , bouillie avec le vinaigre , & apliquez-Ie fur la ré- 

Îrion de la rate. La femence de moutarde pilée avec de 
'urine > eil fort bonne apliqyée en cataj^afme. 

RATISSOIRE. Outil de jardinage : les .uns ont le 
tranchant renverfë comme des houes pour couper l'herbe 
en tirant à foi > les autres ratiffent en avant. 

R A. T S. Comme les rats caufent beaucoup de dégât 
dans les- maifons & dans les jardins , il faut leur faire la 
guerre en leur drefTant plufleurs* pièges. 1°. On peut les 
attraper avec des quatre- de chiffre qui font connus de tout 
le monde ; avec de Tarfenic en poudre y quand' on peut 
en avoir , & en le mettant dans un lieu où les chats ni les 
diiens i ni des epf)ips puiiTent aller , car on ne fçauroit pren- 
dre trop de précautions ; on met de cette foudre fur un 
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morceau de nroinagé oo de beurre , & les rats crèvent in* 
ÉiilUblcment >.3^. on peut mettre de l'eau dans une chau- 
dière : & pour que les rats viennent s*y noyer , on couvre 
cette eau d^une bonne couclie de pouffiére de blé » après 
quM a été vanné ; 4**. on les fait mourir encore avec de 
la limaille de fer mêlée avec du.levain* 

RAVE. Plante dont il y a pluHeurs efpéces : la toe- 

miére s'apelle rave ; la féconde > grar^d raifort ; la troiiieme» 

petit raifort , ou improprement rave de Pan t. C^eft cette 

dernière qui eft le plus en uûige : on la cultive dans les 

purdins , fes feuilles font grandes Se rudes au toucher , s*éle- 

yent jufqu*à près de deux pieds » (es fleurs font purpurines 

& difpofées en croix : fa racine longue , blanche ou rouge 

en dehors . fes femences rouges & rondes. Manière de les 

cultiver. On peut en femer tous les mois , depuis Février 

jufqu*en Septembre : on laifTe monter les premières (êmèes 

pour avoir de la graine|t on en feme la graine fur couche > 

puis on fait des trous avec le doigt à trois ou quatre pouces 

de diflance , on met trois graines de raves dans chaque 

trou • on les recouvre de terre , & s'il fait iroid > on les en 

garantit avec des paillaiTons : en tout autre tems^e FHyver 

on peut les femer fur couche qu fur planché , en rayons , on 

en plein champ. 

Les bonnes efpéces de raves font celles qui donnent peu 
de feuilles t & qui ont le navet long & rouge , c^eft la graine 
de ces fortes d*e{péces qu'il faut fe procurer : on apelle 
raifort refpéce de rave qui eil fort groife , & d*un goût pi- 
quant : on emploie la rave dans certaines maladies , fa ra- 
.çine eft bonne contre la iîévre des reins i les obfirué^iens 
du foie , la toux , &c. 

Raves de falade , ou raifort. Manière de les faire ve- 
nir en tout tems > félon la méthode des Pères Minimes 
de Pafli » c'eft-à-dire » dans l'Eté ou l*Hyver , outre le Prin- 
tems & l'Automne , qui font ordinairement les deux feules 
faifons auxquelles elles rèuilifTent. 

Prenez de la graine de raves ordinaires , mettez-la trem- 
per pendant vingt- quatre heures dans de l*eau de rivière f 
puis mettez-la dans un petit fac de toile bien lié » expofez 
le fac à la plus forte chaleur du foleil pendant vingt-quatre 
heures , la graine germera au bout de ce tems ; iemez-Ia » 
comme tout autre graine > dans une terre bien expofée an 
foleil > enfuite faites fcier une futaille par le milieu ,{afia 
qu'elle vous fourniffe comme deux baquets qui s'adaptent 
exaâement l'un a l'autre , un feul peut fervir en Eté pour 
chaque efpace de terre en femence * mais il en hut deux 
pour l'Hyver : il ne faut femer de graine qu'autant qu'un 
Daquet en peut couvrir ; la graine étant femée , couvrez-la 
avec un baquet , au bout de t'ois jours vous ttouverez vos 
raves de la grandeur ^groifeur des petites civettes blanches» 
i^ant à leur extrémité deux petites feuilles jaunes o« rou* 
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Çeâtres hors de terre : ce^ raves font bonnes à couper Se 
a mettre en falade. Pour en avoir auflî en Hyver , faites 
"tremper la eraine dans de Teau tiède y «xpoièz-la au foleil 
ou en lieu cnaud pour la faire germer , faites chauffer d'eux 
baquets > rempliflez-en un de terre bien fumée > iêmez-y 
votre graine , couvrez-la avec l^autre biquet , arrofez-Ia 
avec de Peau tiède toutes les fais ({u'elle en a befoin , fai- 
tes porter ces deux baquets bien joints Tun contre Tautre 
^ans un fouterain chaud : au bout de quinze jours vous 
pourrez cueillir votre faUde. 

BOVINES ( les ) font caufées par des crues d*eau qui 
£ont des ravages dans les campagnes» Pour s'en garantir » il 
Caut » dans tes lieux par où les eaux prennent leurs cours , 
£aîre des rigoles & des fôifés pour en afFoiblir Pimpètuofitè y 
& les conduire dans després ou autres endroits où Ton veut 
- qu** elles fe déchargent 

RAYONS. Terme de jardinage. Ce font des traces que l*of| 
fait quand on rayonné des planches > ce qui a lieu quand oa 
Teme par rayons , au Heu de (emer à plein champ , c^eil^à- 
dire , qu*on tracer les planches avec le bout d*un bâton , oo 
le manche d^une bêche couchée de fon long , pour y femer 
certains légumes , comme ofeille , poirée , perfil , cerfeuil y 
ëpinards ; puis on remplit de terre les rayons fans les herfer* 
REBINAGE. On apelle ainfi le troi^éme labour qu'on 
donne aux terres à blé > lorfque l*herbe commence à abon* 
der fur le guéret ; il faut fumer les terres avant que de le don- 
ner. 

RECELÉ ( un ) eft le crime comitiis par un cohéritier qui 
détourne des effets d*une facceiïion , ou par Tun des conjoints 
qui détourna des effets de la communauté. 

Les recelés le pourfaivent à l'extraordinaire > cVff-à-dîre $ 
qu'on fait informer des recelés : on fait publier un monitoire; 
nais lorfqu'on agit contre la femme du défunt , les informa* 
bons font converties en enquêtes ; il en eft de même à l'é- 
gard des complices de la veuve. Lorfque les recelés ont été 
faits du vivant du mari , &^*elle en eil convaincue > elle 
efl privée de la part qui lui aparteneit dans les effets qu'elle 
'a. détournés. Que s'ils ont été faits après fainort , & que la 
veuve accepte la communauté , elle eft privée de la part 
cu'elle y pduvoit avoir , tant dans les chofes recelées > que 
oans l'ufufruit de l'autre moitié > lorfqu'elle eft donataire 
mutuelle i & fi elle renonce à la communauté , elle eft obli- 
gée de payer la moitié^des dettes $ fans pouvoir renoncer à la 
communauté ; mais d elle a recelé les effets après fa renon- 
ciation à la communauté > elle>e(l feulement condamnée aux 
dommages & intérêts envers les héritiers ouïes créanciers. 

RECOLTE. Ce terme s'aplique ordinairememtau temsoù 
l'on recueille les^rains. Préfages d'une bonne récolte. Lorf- 
que l'Hyver aéte froid &fec,£ qu'il eff tombé des neiges qui 
cnt féjourné fiir la terre 6c fe font imbibées infenfibïement 
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Suas dégel marque , & qu'après cela le firold' ou la fëclieren^ 
ont empêché les herbes de pouiTer avant le Printems , otf 
peut efpérerttne belle récolte en tout genre , parce que la tez-r9 
s'eft repofée , & qu'elle ne s'eft point fati^ee à pouiTer inu- 
tilement de trop bonne heure : tous les Tels y font ; ils n'onc 
point été leiEvés par des pluyes trop abondantes & prématu- 
rées. Effaifir Padmin. des Terres* 

On penfe ordinairement que dans dix ans nous avons voie 
très-mauvaife récolte , deux^ort médiocres, cinq or(Knaire9y 
& deux abondantes : cette combinaifon s*accorde à peu près 
avec rexpérience. 

RECONDUCTION tacite Onapelle amfi la continua- 
toon d*un bail » par le confentement tacite & mutuel du baiU 
leur & du preneur , & félon les conditions portées par le bail: 
cette tacite reconduction n*e{l que pour un an , pour les hé-*, 
ritages de la Campagne ; mais elle ne donne point dliypo*- 
théque pour le tems dé la prorogation ; elle n*a lieu que dans 
les baux conventionnels , & non dans les baux judiciaires^ 
A l'égard des baux à loyer , la prorogation n*en dure qu'au- 
tant que l^habitaticn du locataire dureroit sll n'y avoit point 
eudeî>ail ; & le bailleur &le preneur peuvent interrompre la 
reconduction quand ils veulent , en donnant congé dans l« 
tems réglé par la Coutume. 

RECONNOISSANCE. C'eftun aôe par lequel on recon- 
aoît une dette contenue dans un feul billet : cette reconoif* 
iànce d'écriture fe'fait par?devant Notaire ou en Juftxe ; au 
premier cas > c'eft du confentement des parties : elle fe fait 
en JuiHce > quand le porteur de la promeiTc , ou billet , ou 
autre écriture privée , fait ailigner celui qui la {îgnée à com- 
paroir devant le Juge «pour reconnoitre ou dénier fon feing.» 
a TefTet , en cas de dénégation , de faire faire la vérification 
de la pièce par des Experts. Ce même porteur de promeiTe 
doit mettre ^n même- tems fa picfce au Greffe , & dont 1« 
.Greffier dreffe fon procès- verbal » faire £|nifier-le tout au 
domicile de la partie ; & ii celle-ci ne conmtue pasProcu* 
reur , on levé L^ dé^ut , ifaute de compa-oître ; & pour le 
proHt , la promeiTe eil tenue pour reconnue , & la demande 
ajugée : fi la partie afîignce comparoît à TAudience , & dénie 
J>^écriture» on ordonne que la pièce fera vérifiée, tant par té»« 
moins que par comparaifon d'écritures publiques,par-devant 
un des Juges nui ont ailiflé à TAudience : que fî la partie dé»* 
nie récriture par des défenfes , on doit lui faire fommation 
de comparoître devant le Juge pour procéder à la vérifica* 
tion de l'écriture déniée ; & , à cet eflFet , nommer & conve* . 
sir d'Experts & de pièces de comparaifon. Voye[ Ecriture 
privée. 

RECONNOISSANCE. Cc terme s* entend auflî du cens qui 
eft dû à un Seigneur , quand on déclare qu*on reconnoît tenir 
une terre de lai à cens t ou à quelque redevance annuelle; 

8£iC0UP£S [les]ne font autre chofequ^ la farine cpi» 
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l'on tîre da Ton remis au moulin ou au fas ; les panvres sens 
en font du pain ; ceux mén^e qui font à leur aife en mêlent 
avec la farine ordinaire. 

REDEVANCES. On entend par ce mot les droits ou char- 
ges auxquels les Propriétaires d héritages, iont tenus envers 
le Seigneur féodal ou ceniîer ; telles iont les rentes foiciéres» 
lefquelles font dues par chaquejannée par les PoiTelTeurs des 
héritages , & qui font dues » ou «n argent , ou en grains } ou 
en vo failles > om autres chofes. 

Il eu efTentiel pour le Seigneur d*une terre , de ne point 
laiiTer arrérager trop long-tems ces fortes de redevances ; car 
c*eft ruiner le Payian , & fe préparer des Procès. Un Labou- 
reur , par exemple ,* qui dpit ciiiq livres par an de cenfîves 
pour quarante arpens ae terre , à deux fous fîx deniers Tar- 
pent , payera facilement , fî on ne laiiTe pas accumuler plus 
de trois ans ; mais ii on lui demande vingt ou trente aas à la 
fois , il faudra le ruiner. "^ 

REGAIN. On apelle ainfi l'herbe qui repouiTe dans les 
prés , quelque tems après qu'on le^ a fauchés. Les regains font 
bons & abondans quand TEté a été pluvieux ; on les fauche 
à la mi-Septemhre ', après ce terme , on peut mener les be(^ 
tiaux dans les prés pendant le reile de l'Automne &pefidant 
THyver , jufqu*à ce que l'herbe recommence à pointer, c'eft* 
à-dire i au mois de Mars ; car la plupart des Coutumes don- 
nent droit de vaine pâture > depuis la fin de Septembre juf* 
qu*au mois de Mars. 

REGARD. Lieu pratiquépour aller vifîter les dé&uts d'une 
pièce d*eau & les inconveniens d'une conduite. 

REGLES des femmes . Remède contre les régies trop abon- 
dantes , ou les pertes. Prenez les écorces de trois oranges 
aigres , qui ne foient point tout-à-fâit mûres , coupez-les par 
petits morceaux , faites-les bouillir dans quatre pintes d'eaur 
a la réduélion de la moitié ; pafTez la décoâ'ion par un linge » 
donnez- en deux verres tiédes à jeun à une heure de diflance 
Fun dé Tautre ; on peut même éteindre un fer rouge dans cet- 
te déco^ion pour la rendre plus afbingente ; mais il faut la 
ffiire plus légère pour les perfonnes dont la poitrine eil déli- 
cate , c'efl-à-dire > la faire dans une plus grande quantité 
d'eau , & y ajouter un peu de fucre. 

Autre remède. Prenez des feuilles de bourfe à pafleur , 8c 
de plantain t de chacune une poignée , arrofez-lss de vinaic^re 
en tes pilant dans un mortier , faites-les cuire dans une poêle, 
en confiflance de cataphfme , que vous apUquerez le plus 
chaudement qu'il fera pofTible au bas du ventre : on doit le 
r^ter quelques jours de foit^. 

Pre.nez telle quantité que vous voudrez de fuie de chemx* 
née ; mélez-la avec du bon vinaigre , eue vous apliquerez fous 
les genoux en cataplafme » & vous te renouvellerez quand 
U fera 6^. Eph, d'AlL 

^£<H£$ $VPI^XMJÊ£5« R^m^dçpoi^le$proçiirçr, Preiies 
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des feuilles de romarin , de pouilliot, de chacun^ denk pei- 
gnées, de celles de fabine une demi- poignée , du fafratf gatl- 
DOIS , du borax , de chacun deux gros , ae la limaille de fer 
crû , une once ; mettez le tout macérer à froid pendant huit 
jours dans fix pintes de bon vin rouge ; paO*ez enfuite le vin 

2 ne vous garderez pour Tuiàge. La dofe eil d' jn grand verre 
oid le matin à Jeun » pendant neuf jours ; mais ce remède 
n*eft bon <{ue lorique les premières voies font purifiées par 
la purgation , la faignée , & quelques bouillons rafraîchif> 
fans ; oi il n^eiVpas bon pour les fiijets pléthoriques , & dont 
les organes font échauffés. 

Si la fuprefïïon des régies eil fubite , c*eft-à-dire » qu'elle 
arrive par une peur, une chute , un mouvement de colère > 
ou autre accident,fervez*vous de la potion fuivante. Prenez 
un demi-gros de fafran , verfez deffus un grand verre d'eau 
bouillante , & laiifez-le iniufer fur les cendres chaudes pen- 
dant une heure , coulez la liqueur par un l'mge avec forte ex» 
preffion , ajoutez à la colature le jus exprime d^une orange ai- 
gre pour une dofe à donner fur le champ. U faut que la ma« 
fade mette la chemife d*une perfonne faine qui les a a£hieUe- 
ment. Eph:d*AU, 
Faites bouillir une bonne poignée de matricaire dans uo 

Î>ot de terre verniffé , tenant deux pintes d*èau , à la con- 
bmption des deux tiers : donnez un bon verre tiède de cette 
décoâion trois ou quatre matins de fuite à jeun, vers le tems 
à psu près que les régies doivent venir. 

Le parfum de i*armoife & du fouci , jettes dan$ un réchaud 
de feu , reçu par le bas , eflun fort bon remédCf 

REGLISSE. Plante qui croit aux Pays chauds : fa racine 
t& d*un grand ufage pour les tifanes & autres reméd.es. La 
bonne doit être bien nourrie j rougeâtre 6n dehors >Jaune en 
dedans j d*ungoût fucré ; elle humeâe la poitrine : fon ufage 
efl pour adoucir l'acrimonie des humeurs , la toux & les affec- 
tions de lagorge. 

REJETTONS. On entend par ce mot les jets qui fortent 
du pied d^une plante : les véritables rejettons ont des racines; 
ils fervent à donner de nouvelles plantes , & ils reprennent 
aifément. 

REINS, (maladie des) Elles ont diverfês caufes : T°. elles 
peuvent provenir des obilfu^lions qui fe forment dans les 
reins , par le fable ou pierre cjjm s!y amafTent ; & le malade 
éprouve alors des douleurs violentes , des vomiiTemens & 
des mouvemdns de fièvre > une diminution, & quelquefois 
une fupreflion totale d'urine. 

J^eméde. On doit mettre en ufage les faignées , le denH« 
bain , la boiiîon de graine de lin & de guimauve , les lave* 
mens adoucifTans , les potions hulleufes , le baume de copahu. 
2*. Par le gravier ou les petites pierres qui fe forment , par 
le tartre que l'urine charie avec elle ; car les petites pierres 
ne pouvant paffer par les urines » cauient des douleurs aiga«^ 
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^on apellc néphrdti(][Ues. Remède. Ufer des mêmes que ci* 
defTos , & y ajouter les eaux de Forges, y. Par la chite du 
eravier & des pierres dans la veilîe : mais plus les pierres 
font groiïes , plus les douleurs qu'elles caufent font vives , 
parce qu'elles paffent avec peine & lenteur des reins dans U. 
veflîe. Les remèdes capables de foulager le malade font', Ja 
faignée réitérée , le demi bain > les potions diurétiques & nar- 
cotiques. 4*. Par la formation qui le fait d*une pierre dans les 
reins > qui s'y enchafTe & n'en peut plus fortir , & qui caufâ 
une pefanteur doulourcufe dans les parties , & quelquefois 
des ulcères. Remède. Outre ceux indiqués ci-deflus^ on doit 

Îr ajouter la'tifane faite avec la racine d'enula campana t le 
ait d*ânen*e. ^oye^ Diurétiques. Voye\ Pierre. 
- Autres remèdes pour le mal de rein^. Prenez une once de 
moçUe de cafle bien mondée , une pinte d*eau commune , & 
Un peu derégUflTe ; mettez le foir la caffe dans un plat , faites 
bouillir Veau avec la règlifle , jufau'a ce qu'elle foit réduite 
à la moitié , jettez cette ean toute bouillante dçiTus la cafle » 
coulez-la le lendemain , & Tàvalez. 

Apliquez fur lès rein^, entre deux linges fins , un concom- 
bre ou une citrouille coupée en pluiîeurs tranches i renouvel* 
lez cette aplication. 

Ulcères des reines de la veffie. Remède. Prenez chaque 
matin une demi-dragme de bol d'armenie dans un verre de 
lait de vache nouvellement trait. La poudre des écreviffes 
péchées en plein* lune , mifes dans un pot de terre neuf, bien 
verniffé , placé à l'entrée du four , pour les fécher fans les 
brûler , en merveilleufe contre les ulcères des reins & de U 
.veHie. ^^«î Pierre, yoyei Gravelle. 

Foibleile des reins. Remède» Pilez du romarin , ^t la la- 
vande , de la fauge > du thim , du badlic , & autres herbef 
aromatiques , exprimez-en le )us , mettez-le dans une bou- 
teille , couvrez cette bouteille de pâte d'orge , mettez-la dans 
le four en méme-tems que le pain ; ce demiefétantcuit , ti» 
rez la bouteille , dtez la pâte > remettez-en de nouvelle , fai« 
tes-la cuire une féconde fois , cela fait , fervez-vous de Teau 
qui eft dans la bouteille pour en b;^ner les reins , elle les 
fortifiera ainfi que les nerfs, . 

RELIEF (droit de) Rachat, (ouïe) C'efiun droit qui 
0ft dû pour les mutations qui arrivent de- la part du VafTal p 
autres que la vente du Fief, car il n'en ed jamais dû pour les 
mutations mil arrivent de la part du Seigneur ; il n'eft point 
iiû encore de dçpit de relief, quand les mutations arrivent 
par fuccedion ou donation en ligne dire«^e , foit ascendante 
ou defcendante. Le droit de relief eft ordinairement le rcr 
venu d'un an , on le dire de prud'hommes , ou une fomme 
une fois offerte de la part du VafTal ; car pour faire des of&es 
valables , il ed obligé de faires ces trois offres. 

REMEDES ( lés) font les moyens que l'art , profitant des 
, ftcours de (a nanirç > çmploye VfÇQ divçrfes préparation- 
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pour la guériAw <les maux du corps , tant întérienrs , quVx* 

trieurs : on les divife en plufieurs claiTes. 

1^. Les altérans > qui par leur chaleur mettent les'humeuit 
en agitation » tels font , U girofle , le poivre , la miifcade , la 
canelle , le café , les grains d*anis , fenouil , cumin , carvis » 
&c. 2". Les rafi-aîchiuans , tels font , la laitue , le pourpier , 
la bourrache > la Buglofe , les quatre femences firoides ; fça- 
voir , la citrouille > courge , melon , concombre ; on y peut 
ajouter celles de pourpier , laitue , endive > chicorée , oc ceux 

Îrui rafiraîchidcnt le fang , comme Torge mondé , les émul- 
ions , les bains. 3". Les émolliens , qui font compofés des 
, parties gluantes ^ comme la mauve , la guimauve , la parié* 
take , le lys^ le feneçon , la femence de lin. 4*. Les reffer- 
rans y qui iont propres à précipiter Thumeur acre qui caufe le 
fliTx de ventre ; tels font , le bol , la terre figiUée , les yeux 
d*écreviflres > le corail , Tipécacuanha , les tamarins , la rhu- 
barbe i les trois derniers ont encore une vertu purgative. 5®. 
Les tranfpiratifs , comme la fouine > la falfepareille. 6^. Les 
apéritifs , comme les racines ae gramen , de firaifier , de fou- 
gère mâle , d'arrête-bœuf , de chardon-roland. y*". Ceux qui 
lâchent le ventre , comme pruneaux , cerifes , pommes , vio- 
lettes , fleurs de pêcher. S®. Ceux qui amoUifTent doircement, 
& qui humeâent Tâcreté du (àng > comme les bouillons au 
veau , les décodions de buglofe » & autres herbes rafiraîchîf* 
fantes. 9*^. Les réfolutifs , qui ramoUiflent les humeurs ior(^ 
ou*elles retardent la circulation du fang , comme les farines 
d*orjge ) de froment , iévcs , lentilles , dont on fait les cata- 
plafmes. 10°. Les détergens , qui ont des parties falirtes > com- 
me Taigremoine , la buglé , la fanicie , la pervenche >ralocs> 
la myrrhe , l'alun. 11". Les aftringens , qui reflerrent , comme 
le vm ferré » Toxicrat , &c. ou le vinaigre mêlé avec Teau » 
&c. I2<>. Les Purgatifs ; ils font de plufîeurs fortes: ceux qui 
purgent ia pituite > font Tagafic , la coloquinte > les fleurs de 
pêcher ; ceux qui difpofent la bile à fe décacher , comme la 
caffe , la rhubarbe ; ceux qui purgent la mélancolie > comme 
le féné t la fcammonée » Tell^bore » &c. ceux qui purgent 
toutes fortes d*humeurs , comme la maiine » le catholicon ; 
les émétiqùes ou vomitifs > comme le tartre émétique , l*ipé« 
cacuanha , le foie d'antimoine > le vitriol. 13''. Les fudorifi- 
ques ) tels font le gayac , la fàlfe])areille , la fquine , les fels 
volatils, i^."*. Les diurétiques i qui raréfient le fang par leurs 
parties falines » comme le cridal minéral , le vin olanc » les 
racines de periîl , d*ache , de fenouil , d'afperges , d*arrete- 
bœuf, de fougère mâle. 15°. Les fortiHansbu cordiaux, qui 
fortifient le cœur , comme la poudre de vipère , la canelle » 
les conférions d'hyacinthe & d'alkermès, les fleurs de buglo- 
fe , violettes , œillets , rofes ; les eaux cordiales de chicorée» 
d'endive , de buglofe , de fcabieufe , de fcorfonére , de co- 
quelicot , de chardon beïiit , de piffenlit ; ceux qui fortifient 
le cerveau ; comme la bétoine > la giroflée > la fauge , la mar- 
jolaine t 
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îbraihe ; ceux qui fortifient la poitrine , & qui adouciffent e ir 
méme^tems , comme le lait de vache & 'd*ânefle,l3 tufïïlige 
ou pas d*âne > la r^elifTe , conferve de guimauve , les dattes» 
les jujubes , les raiiins , les ciiiq capillaires » le fcolopendre ^ 
eeux qui lèvent les obftruâions du poumon qui caufent l'a(lh<^ 
me > comme les préparations de foufre , Taun^e , Tiris , les- 
fleurs de benjoin ; ceux qui fortifient les yeux ^-coramc Teau^ 
de- vie , Teau de fenouil , ou qui les rafraichiiTent , comme les*' 
eaux de plantain, d^èuphraife) la petite confou de, les blancs* 
d^œufs , ou qui deiTëcbent l'humeur qui cau^e les ulcères de? 
rail » comme le fucre candi , le vitriol blanc, le fel de fatur- 
ne. 16*. les ilomachlques & Us fermentatifs , propres à difV 
foudre la matière vifqueufe de Teflomac ; tels font la canelle ^ 
le poivre blanc en ^r^m ,<la mufcade , Tecorce d'branse , Fanis^ 
le fenouil , la coriandre , les huiles d'abfynthe , oe coings 
de mailic , de mufçade , de girofle ; ceux qui font propres à? 
«affermir les fibres relâchés de l'eflomac , font la Conferve de; 
vofes , la confe^ion d*hyacinthe ;-ceux qui corrigent Tacide* 
•qui caufe la foibleffe de reilomac,ibnt les yeux aécreviifesr 
le corail préparé.- 

17*. Ceux qui purifient la mafTe du fang , font la cfiicoréer 
iâuvage , le cerifeuU , le houblon r le creflfon ,.'la laitue » l*aloè's t 
18*. ceux qui lèvent les obibruéiions^de la rate & des autre»* 
vifcéres , font-la fcolopendre ^ le câprier , la limaille d'acier 
ou le Mars. 19*. Les hyfléritîues gui abattent les vapeurs de? 
la matrice, font l'opium préparé , Têfprit de vitriol , l*èau de' 
nitre ;ceux qui chafTent au-dehors les mauvaifes humeurs d»' 
oette partie , font l^uile de fuccin , l'eau de canellé > lês^fuc$^ 
de rue & de fabine , les trochifques de myrrhe , &c' 

REMERE, ffaculté de] Cefl un droit que levendctit d'uni 
Héritage fe relerve par une claufé expreue , apofée dans le? 
contrat de vente , de rentrât dansée même héritage vendi» 
en rembourfant à l'acheteur le prix qu'il a reçu ; mais cetta' 
iacuké fe preicrit par trente" ans ,• comme lesautresacbons' 
perfonnelles , & quand même elle feroit flipulce àtou}ours«- 

REMISES [les ] en matières de décret , tont des délais det: 
fluinze jours qui s'accordent au Pourfuivant criéc^ , depuis^ 
Ladjudication , faufquiniaine , pour parvenir à Tadjudicationi 
jiure & fîmple du fonds , ou droit immobilier, parce que fou-- 
vent il arrive des inciJens qu'il faut faire vuidcr avant l'ad^ 
indication : ces rémifes contiennent ce qui a été mis dans Ten*- 
fhérc de quarantaine , &ce qui eft arrivé dépuis ;'&pûrces^ 
semifes , on ordonne que l'aujudicationfera rpmife à quin-- 
zaîne : onles'publie , on les- affiche & on les figpifie commet 
yàdjudication fauf quinzaine ; il en faut trois pour parvenir Iri 
S adjudication pijre &{imple >.&^elles ffr continuent de quin-- 
laine en gninzainc;- 

RENARD [lé] animal fauvage, gros cômhie'un chien" of> 
dinaite^qui a lesoreilles courtes, -la queue longue- 5^ lè-poiB 
i^x ; il elid'ùn natïtfçi-fçrt^fiiivi^ P<>»îr attfapçï.fâîp7>ie^^ 

\ 
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foit pour ^îter les pièges des ChaiTeiirs » qui doivent hUtt 
la guerre à ces animaux ; car ils font grands defbnéleors de 
gibier : on les chaiTe avec des chiens courans , mais plutôt 
petits que trop grands , & des lévriers qui doivent être har- 
dis pour fe lancer deiTus & le mordre ; on les guette dans les 
lx>is , les garennes >le$ blés , le long des ruifleau^ , ils fe tien- 
nent ordinûrement dans les gros halliers & les plus grands 
Ibrts. 

Quand les chiens ont rencontré un renard , on Tonne d'un 
ton grêle , & on crie harlou nus bellots > harlou , s'en vu chiens, 
•9*cn va, Lorfque les chiens font hors de la voie, on prend les 
de vans , & on ler^ait fecourir par Ats relais d'autres chiens. 
Quand par hafard il fc terre , on le déterre avec des pioches * 
puis on a un balTet qu*on met dans le trou qui le fait fortir ; 
cnfuite on le pourfuit , & on le tue au fufîl. 
- 11 y a diiFérers pîéges pour prendre les renards ; ceux de 
1er &. à planchette tombante « qu*on trouve chez les Mar- 
chands , l'ont les meilleurs: on doit les tendre fur de la terre 
^*on a bêchée quatre pieds en quarré , & dans un Heu dé- 
couvert , loin de tout arbre , dans une foffe de douze pouces 
de profondeur , & de la grandeur du piéee , dans laquelle on 
en fait une phis petite , de la grandeur de la planche , pro- 
fonde de trois ou quatre pouces ; on enfonce enfuite le ref^ 
fort , & on recouvre le.tout de feuilles ; on doit bien éventer 
le pièce, c*eft-à-dire , le laiffer tremper vingt-quatre lieures 
dans l*eau claire ; le frotter de plantes odoriférantes , afin 
que le renard n'en ait pas le vent : on doit mettre fur cette 
terre divers morceaux de Tapât. L*apât eil de différentes for- 
tes , comme des vuidanges de volailles , des cous de canards^ 
des couennes de lard , des petits oifeaux grillés > &c» 

Manlért de les prendre, 

Cherchez un petit chemin où doit paiTer un renard , fayant 
découvert , faites une petite fofTc dVin ou deux pieds , & de 
trois doigts de profondeur ; dans le milieu de cette même 
folTe , faites-y-en une autre , ftiaisplus profonde de trois ou 
quatre doigts , afin que la planche oumarchette puiffe fe mou- 
voir lorfaue la bête marchera ; cela fait , pofez à travers le 
chemin un piège tel qu'on les vend chez les Marchands , at- 
taché le bout de la chaîne avec une corde à un piquet éloigné 
du piéfe de trois ou quatre pieds ; couvrez négligemment le 
tout de feuilles féches quatre ou cinq pieds autour , attachex 
au bout d'un corde un morceau de viande crue , & traînez- 
la le long de ce chemin & aux environs , enfuite retirez-vous 
& revenez le lendemain voir ce qui en fera : on les prend 
auffi avec des pièges de fer apellés traquenards , que l'on 
trouve chez les Quincailliers. ^ a 

Cn peut er.core les tirer à TafiFut de cette manière. On eft 
deux tireurs de compagnie > deux fe pçftent à U rWe du bois 



R Ê N 1^9 

fiir des ar1>res » & un autie porte avec lui deiix poules en vie^ 
& fe poAe à cinquante pas de la rive du bois , de maniéré 
que les trois hommes forment un triangle ; celui qui tient les 
poules , les fait crier de tems en tems pour attirer les renards 
à portée des tireurs qui doivent prenare garde de bleiTer ce<« 
lui qui fait crier la poule. 

Pour tirer le renard à l'affût , on choiiît un arbre près d*utf 
fort où il y ait des renards ; on y attache au pied une pouUf 
& à l*une de fes ailes une ficelle ; on monte iur Tarbre ; oa 
s*y cache » on s'y tient en repos quelque tems , puis on tirft 
la ficelle pour faire crier la poule , le renard ou autre bête 
carnaciére accourt au cri de la poule , & on peut les tirer fa* 
cileraent. 

On chaiTe le blaireau de même que le renard. 

Les renards font en rutau mois de Décembre & Janviei^ 

La graifle du renard eil bonne pour tes engelures & les dou<^ 
leurs des nerfs ; & Tes parties génitales pour la pierre. 

RENONCULE [ la ] par la vivacité de fes couleurs & (k 
^ure maieilueufé , tient le même rang que l^œillet & la tulipe 

Îarmi les plus belles fleurs d'un parterre , fa tige eft de iîx à 
iuit pouces ; fes fleurs font à pluiieurs feuilles , difpofées eif 
rofes > & de différentes couleurs , félon les efpéces. Le; re<« 
sioncules les plus recherchées font l'Orientale > & celle de ' 
Tripoli. 

Les femi-doubles n*onc qu*une médiocre quantité de feuil^ 
les; elles tiennent le milieu entre les groflfes» doubles & les 
£mples: elles font aujourd'hui les plus eftimées.à caufe de ta. 
prodigieufe variété ae couleurs qu'une même planche pro« 
doit ; d'ailleurs » la graine de la même fleur produit de nou- 
velles couleurs d'une année à l'autre : bien plus , les fetni« 
doubles font fécondes & ie produifent de graines , au lieif 
que les doubles font ftcriles. 

Les unes & les autres fe multiplient de greffes qui naiifent 
autour des racines dont on les iepare, ou de graine ; mais la 
première voie efl la plus sûre & la plus prompte * car fouvent 
les cayeux donnent des fleurs l'année fuivante. La terre pour _ 
les renonades doit être une terre meuble , c'eft-à-dire , dont 
la culture foit aifée , & la confiftance moyenne ; elle doit être . 
craiTe «noirâtre & légère ; parce que les renoncules régnent 
rHyver, & qu'il faut que cette terre foit fufceptible des im- 
«reilîons du foleil : les places qui leur conviennent , ce font 
les pièces ifolées du parterre , ou les extrémités des plate- 
bandes 9 de façon qu'elles ne foient pas étouffées ou apau- 
vTÎcs par d'autres plantes. Lafemcnce doit être d'un bel œil» 
ni trop légère » ni ridée , ni piquée de vers. ^ 

Culture des Renoncules. On doit femer la graine à la 
sil-Août & tout le mois de Septembre : fi c'efl dans des 
pots ou caiffes > la femer prefque à fleur des bords , & les 
placer à l'ombre durant quelques jours ; fî c'eft en pleine 
Wr9 9 ce doit être fur une planche en bon fond expofèe 
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au Levant : après Pavoir bien foaîe , U (ànt unir Ta iurficft 
«vec le râteau ; on doit fexner par un tems doux » & ré- 
pandre fur la fcmence trois doigts de la meilleure terre' 
préparée ; étendre de la grande paille fur lu tout > & ar- 
soier largement par-deffiis la paille. Les renoncules en 
oléine terre profitent d*avantage , dès que le terrein efl boa 
«C qu'elles font cnltivées avec foin ; cependant les pots ont 
ane grande commodité » eu égard à Tèxpoiition , par la -fa- 
cilite qu*on a de les tranfpUnter où Ton vent : le milieu 
<pi*on peut prendre , c'ef^ de femer dans des - ots & de les 
enfoncer en teize •> de forte que leur bord fbit de niveau: 
avecla terre* 

On retire la paille au bout de quinze jours , au refte . le» 
graines recueillies dans Tannée germent plus vite r quand 
^Ues ont levé , les unes en quinze jours , d*autres en trois- 
Semaines , on lies déplante ,. & pour cela ,. on emporte en 
motte trois pouces.de la terre , fozt des planches , foit des 
pots oudescaiiTes : il faut alors frciiTer les mottes , en 
cribler la terre , en tirer les pois des renoncules arrêtés fur 
le crible , les laiiTer fécher , les ferrer dans des boëtes cou- 
Yertes d*lin lit de fable très-fin. A la féconde année , & 
^and on vent les replanter , les paiTer avec le fable fuc 
un crible, ou tamis , & les replanter non àdaire-aroie , com- 
me on avoit fait de la graine , mais un à un , & à un pouce 
dédiiïaace dans lesv filions profonds d'un pouce * & les re- 
couvrir de terreau criblé. À la troificme année on lès re- 
plante ;. & comme les pots ont acquis la forme de véritable^ 
^iffe»ou racines y on les e^ace plus au large » c^eft-à-dlre» 
a quatre doigts l'un de l'autre fur une planche tracée ai» 
«ordeau, dont les alignemens font en forme de grille : oit 
place, les griffes à tous les^angles que les carrés ont for- 
nés;! on a foin de mêler avec art les diveciès e^>ëces, 9B0 
dé formerun- éinail» agréable par la diverfité des couleurs. 

Les. renoncules qui ont levé &poufiré leurs fannes, de- 
mandent qu'on leur ménage les airofemen» , à moins que 
le mois de: Septembre ne foit (ec : quand les nuits font 
longues r on arrofe le. matin , car Teau pendant la nuit ref- 
teroit fans effet auprès des racines , ûiute de ohaleur. Oa 
doit leur épargner les pluies d* Automne & tontes les. pluies 
£roide&qui-leur font mortelles. Pendant les gelées les cou- 
vrir dr paillaiTôns & de fiimier éteint , les placer le long 
d*un mur à l'abri- des vents , & mettre au-devant quelques 
planches en forme de toit : mais le meilleur abri eft une 
!firce bien fermée & point trop humide. Au retour du Prin- 
tems. r on les, fort dès^ que le tems eft' doux & lé foleil 
Êin» nuages: il finit pofi?r les pots y non fiir la tçrre nue > 
maisfiirdtes bii^quesi ou pierres en fisrme de pied d*èftal r 
9c naJiJaâvei les azEoibnens 3 maître que. le fi:>leil-. fie. fait 
ientir.. Ùtr dbit rettsicher tous Lzs Jets quir difïïpeieient 
inutilement &* (ffr^p & garantir dir fokil btû&nt toii$.i8ft 
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foutons nés fur la tige du premier : c*e(f le moyen d*àvoir 
de belles fleurs > & arrofer de deux en deux jours pendanr 
h âeurifon : faire la guerre aux infeéles qui font des ar- 
teintes mortelles à ces fleurs ; fûr-toutaux pucerons verds. 
& noirs ,' aux chenilles de couleur grisâtre > aux fourmis ». 
aux limaçons , aux araignées , aux vermifleaux blancs; Il y 
aplufîeurs remèdes pour lès détruire : & entr*autres de 
jetter autour- des pots une forte décoéfebn d*àbfîntKe , ou. 
de tabac , ou de la coloquinte; 

Dès que hi renoncule eft fur fbn dëcfin , c'èft-à^dire ,. 
quand touteS' les fleurs jaunifTçnt , on doit la couper par le 
pied fans attendre fon entier deflf^chement , labourer la- . 
terre > l'arrofer , remettre des pots à leur première place ,^ 
afin que les griffés reprennent cKair , car u ne faut point 
déplanter lés renoncules avant leur maturité : alors on 
couche les pots de côté pour les préfêrver des pluies trop 
fortes. On reconnoît , à l'entier defTéchement des fleurs la 
maturité de la graine : on- la recueille' par un beau tems St 
on la met en heu fec ; il fautféparer , autant qu'il fe peut ». 
tes petites griffes de teur mère : on les' trouve autour .des 
maîtres pieds : 'éplticHer & couper foigneufement tout ce 
que l'on y trouve-de corrompu : les lailier effbrer au grand 
air : les mettre enfuite dans des tiroirs ou boëtes e(i lieu 
fec , Se lesremueT dé tems* en tems; Lorfifu'elles ont re- 
poië un an ou même deux , elles n'en valent que mieux 
pour être plantées ; il faut avoir foin de marquer les re- 
noncules par des étiquettes*» qui contiennent leur nom & Ur 
date du tems où elles ont été arrachées; 

Â regard des renoncule^ femi-doubles , on doit em<* 
ployer la même' cuUure qu'aux d'oubles , fl ce n'eft qu'il ne. 
fkut retrancher aucun bouton , puifque leur beauté confifte 
dans la quantité de leurs fleurs. Traité des aillcts , &c: 

RÉNOVÉE. Plante dont les tiges font petites & dé<* 
liées & rampent à terre : elle croît dans les lieux incuU 
tes : elle eft raftaîchifTante & vulnéraire ; on s'ènfert con* 
tre le flux de ventre , la dyffenterie , Themoirragie quelle 
qu'elle foit , priée & apliquée fur une psfftie malade , elle., 
arrête le fang. 

RENTES conftituées. Vôye^ Conflîtution de Rente. 

Rente foncière ( la ) efl une redevance impofée à per* 
pétuité fur un certain héritage , & qui le Tuit par-tout en 
queloues mains qu'il pafl*e. Ces rentes peuvent être créées 
en plufleurs manières ; la plus^ordinaire efl le contrat de 
bailà rente , par lequel on transfère la propriété d'un im<>> 
meuble , à la chatte d'une certaine fbmme ou d'une cer^^ 
taine quantité* de fruits que le PofTefreur doit payer tout 
le5an)<f>iry a- deu» espèces de rentes foncières, r*. Celles 
qui ibnt les. premières après les cens- qu'on> apelle gros 
cens:,, ou furccns: ». 9l bsv Amples: rentes, foncières : les. 
premiéces ne peuvest êtta rdécvées que pso: un Seigneui 
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de Fief ri|ui » et» baillant quelques hârifaees à titre de cerî, 
fe réCerve , outre le cens une rente plus forte en grains 
eu en argent ; les fécondes font celles qui font impofèef: 
par le propriétaire qui n*eft point Seigneur > dans l'aliéna* 
tion de fon héritage ; mais cette aliénation fe peut laire de 
trois manières : i*. lorfqu'on aliène fon héritage à la 
charge d*une rente purement & Simplement * c*efi une vé- 
ritable rente foncière non rachetable > & dont FhéritagS^ 
demeure chargé à perpétuité, a**. On peut l'aliéner à la 
charge d'une rente rachetable > moyennant une cettaine 
fomme , & c*e(l alors une véritable rente foncière 9 mais 
Tfui eft rachetable ; & alors la faculté de rachat fe prefcrit 
par trente ans. y. On peut Italiéner moyennant une cer- 
taine fomme » pour raifon de laquelle l'acquéreur conftî- 
tue une rente , & alors cette rente n*eft pas foncière , mais 
conilituèe , & par Conféquent rachetable a perpétuité ; car 9 
dans ce dernier contrat » les parties ont commencé par une 
véritable vente , & ont enfuite converti le prix de la vente 
en un contrat de conftitution. 

Il faut encore obferver que » comme la rente foncière 
fuit rhéritage en (juelmies mains ^il paiTe Je Preneur quia 
confenti à la création de la rente , venant à aliéner Phèri^e^ 
n*eft plus tenu que des arrérages échus avant Taliénation. 
. Un Économe éclairé ne doit point charger fon bien de 
rentes foncières : par la rente foncière on entend une 
tente foncière fimple , qui eu. une redevance en arpent ou 
en grains , ou autre efpèce > afliie fur des maifons ou des 
fonds de terre y & qui eft inamortiifable de fa nature. Ces 
fortes de rentes font nuifibles aux biens fonds , & elles 
font du tort aux Cultivateurs ou aux Propriétaires^ > parce 
que ce font des charges réelles qui fuiveat toujours le 
fonds , & que le Créancier à qui elles font dues » peut s*a- 
dreil^r à tel Détempteur que bon lui femble 9 foit que le 
fonds raporte « ioit quM ne raporte pas. 2**. Parce que 
celiM qui en, charge Ion fonds , ne peut prévoir que les 
cl^arffes de TEtat pourront augmenter , & que le revenu 
des tonds ne fufiira plus pour payer les anciennes rede- 
vances 9 acquitter les importions & faire fubilfter le Culti* 
vateur. Bien plus , 11 ne coniidére pas que dans la réparti- 
' tion des importions qui ont lieu , on n*a aucun égard à ces 
charges ; enforte que deux fonds d'égal revenu 9 dont Pua 
ne doit rien » & Tautre doit confîdérablement , s'impofant 
fur le même pied , la différence qui en réfultc pour les 
deux Cultivateurs , c*eft que Tun fe foutient 9 & l'autre eft 
fiéceâTairement ruiné. Alors le fonds refte en (riche » parce 
que perfonne ne veut d'un fonds chargé d*une rente qui 
abforbe fouvent la principale partie de larècolte* Joum* 
Eeonom, Avril 1758. 

Rentes créées par le Roi : ce font celles qui font a(&- 

fnécs fur les Tailles , Gabelles , Aides , Entrées , Décimes 
, i Clergé , ou fur Us Vqos ^atuits : tQutçs ççs rçAtç^ ft;^nt 
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dans le commerce « & Te peuvent vendre ; maïs , pour les 
acc{uérir (urement , il faut prendre en grande Chancellerie 
des Lettres de ratification , à Teffât de purger les hypodié- 
ques que l'Auteur ^e ces rentes auroit pu avoir conitituées 
iixr icelles ; & fi , avant que lefdites lettres foient fceUées, 
il ne (e trouve pf i t d'opofitions au Sceau , les rehtes ^ont 
purgées de toute hypothèque. 

RÉPARATIONS de bâtimens. 11 y en a de trois for- 
tes : les grofles les viagères & les menues, i^. Les çroiTes 
font celles des gros murs » des efcaliers ,, des cheminées « 
des poutres des voûtes , des couvertures entières : ces for- 
tes de réparations font toujours à la charge du Propriétaire * 
& jamais de rUfufiruitier , i*'* Les viagères * lefquelles fe 
font pour entretenir la maifon en bon état > font entr'autres 
de mettre des gouttières neuves en la place des vieilles yMe 
faire vuider les lieux & latrines » de réparer les acres , les 
trous des planchers & 'efcaliers , & autres qui ne font pas 
efTentielies à Tédifice : elles font à la charge de l'Ufufiuitier. 
'y. Les menues, & qui regardent l*état actuel de la maifon 9 
font, par exemple 9 le raccommodage des ferrures , lé rem- 
placement des vitres caflées ; des défi des portes , des 
■carreaux , quand il ne S*agit point de recarreler entiére- 
mert une chambre » & autres (emblàbles : elles font pareil- 
lement à la charge de TUfufiuitier , & quelquefois même 
du Locataire. 

RESCISION. Lettres dé , refcifion pour être reflitué 
en entier. Ce font des Lettres de Chancellerie , par lef- 
quelles le Roi caflfe & annuité les aâes ou contrats par 
lefquels on fe trouve lèfé : fa Majefié n'entre point dans 
Teyamen de l'expofè de ces Lettres , elles les adrefie à des 
Juges pour quMs en décident ; ainfî elles n*ont d*effet que 
lorlqu'elles icnt entérinées , & elles ne le font qu*au cas 
que les caufes pour lefqu'elles elles ont été obtenues , fe 
trouvent véritables : alors elles opèrent la reftitution en 
entier , & en cafiant Taâe ou contrat dont il s*agit , elles 
remettent les parties au même état qu'elles étoient aupara- 
vant : par là on voit que la reftitution en entier eft l'effet 
de la reA:ifion. Cependant quand un contrat eft nul , 
d'une nullité d'ordonnance ou de coutume , il ne faut pas 
des Lettres de refcifion : telle eft , par exemple , Tobliga- 
tion qu'une femme auroit pafl'ée en Pays coutumier , (ans 
étxe autorifée de fon mari. 

^ Les caufes ordinaires , pour obtenir la Veftitution en en- 
tier , font le dol , la crainte , la violence , la minorifé , la 
léfion d'outre moitié de jufte prix , ou du tiers au quart 
dans les partages ; il y a auftî des caufes qui font laiiTèes à 
la pmdence du Juge. Une des plus fiéquentes caufes eft le 
dol perfonnel de celui avec qui on a contraftè : fi mon 
cohéritier , par exemple , a fait faire en mon ahfence un 
inventaùe frauduleux des. biens de la fucceifion , afin de 
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n'induire à y renoncer , lorique la framie fera décôvrer^ 
fie > je pourrai être reftituë contre ma renonciation ; la rai»- 
aorité eft encore un moyen de reftitution , quand elle efl 
accompagnée de léfion , c'eft-à^dire » de perte ; car le Mi- 
neur n*eft pas- reftitué comme Mineur feulement > mais 
oomme ayant été léfé : ainfi Iorfqu*un Mineur n*a fait que 
ce qu**il deroit fiire , & ce que tout homme de bon fens 
auroit lair , il ne doit pis être restitué , quoique dans la 
fiiite les hasards & les cas fortuits- lui axent caufé quelque 
perte. 2*. Dès que le Mineur a aprouvé en majorité ce 
qu'il avoit fait en minoritét i} ne peut plus être refiitué r 
k moins qu'il n'y ait dol personnel de la part de celui avec 
qui il a contraâé. 3**. La lefiitution du Mineur ne peut 
profiter au Majeur qu'en certains cas , comme quand- il s'a- 
git d'une chofe <;ui eft indivifible de fa nature.» & qui eft 
poffédée par indivis , par un Mineur & un Majeur. ^^ La 
reftituîion en entier a encore lieu quand il y a léfîon d'ou^ 
fre moitié de ju(te prix r par exemple , fi une maifon va* 
loit vingt mille livres» & qu'elle^ ait ét# vendue pour neuf 
mille ; mais en ce cas Tacquéreur a le choix de fupléer le 
îafte prix »■ ou de rendre la maifon 'y mais pour eftimer s'il' 
y a léfîoa , on doit fe régler fiir ceque la maifon valoir au 
tuas, du contrat :■ cette reftitution n'eft accordée qu'an 
^Fendeur , & nullement à l'acquéretir ,^ quelque léfion qu'3 
foufTre , à moins qu'il ne foit Mineur , ou qu'il n'y ait dol 
perfonnel de la part du vendeur ,<[>arce' que rien n^oblize 
d'acheter trop cher. $*. Elle n'a point lieu en matière de 
meubles , non plus qu'en matière de vente «de droits fuc- 
ceflîfs » qui font fouvent très-incertains. 6*. On n'a point 
4'égard non plus à la léfion , lorfqu'ùn immeuble a été 
vendu par décret forcé , parce que l'adjudication a été 
laite par autorité de juftice; 

A l'égard de la crainte ou violence dont oiî^a parlé ci^deiTus^ 
& qui peuvent donner lieu à la refHtution en entier » ces eau* 
ies ont lieu'lorfqu'un homme a«été contraint de faire quelqiTO 
chofe par force , & par les menaces d'un autre qui avoit le 
pouvoir de les exécuter » pourvu que la menace foit afTez 
forte pour intimider un homme>ferme & confiant » & qu'H y 
ait eu des proteftations^aites par-devant Notaire «-d'abord >- 
après l'aâe pafie--: au refie » les lettres dé refcifion doivent 
litre obtenues dans les dix ans , à con^ter du jour que l'aâe 
a été paiTé ; mais à l'égard des meneurs» les dix ans ne cou* 
xent que du jcmr de leur majorité. 

RESERVOIR d'eau.- Pour en faire un bien^ folide , il 
£iut creufer la terre fur un bon fond & un peu. uni , faire le 
«reux entalut » & diriger la pente du côté de la conduite r 
enduire le fond & les côtés de terre gUife bien^ pétrie, 
avec les eds da TépaifTeur dequiiue-a dix-huk pouces-»- 
avec un: ' de fable par-deffus » mettre- également^ de la^ 
llaiffriiir Içs côtés ^ revêtir Jç tout.dWmaic.oc ma^nnerie v 

9» 
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tiiùie âne «nfi^érture iblide au-deflbs du réi^nroir. Les 
réTerYoirs doivent être le plus prés du jardin qu*il eft poifi* 

We. . 

RETENTION DliRmE. Pilez des doportes avec du vis 
blanc , & buves de ce vin» 

Autre remède. Lavez dix ou douze plantes entières de cor* 
nés de c6r& fauvages , apellé nafiurcium verrucofum : efruyez* 
les » pilez-les bien dans un mortier, laiiTez-les tremper deux 
]H>nnes heures dans un verre de vin blanc , paiTez le tout par 
un linge avec expreiiion , & buvez la colature ; ce remède fais 
uriner » & fortir la pierre & la eravelle : on mêlez demi<- 
verre de jus d*a^tie avec autant de vin blanc , & avalez le 
tout à jeun. 

Apliquez fur la région de ia ve(fîe , da creflbn de fontaine 
pilé. 

Autre remède. Prenez deux poi^ëes de fleurs de camo^ 
mille ; faites-les bouiUir dans du lait , en con^ftance de ca^- 
tapla£me » mettez>les «nfuite dans un fachet de toile claire 
que vous apUquerez chaudement fur la région de la veflie« 

Eph. dua. 

RETOUR [ droit de] ou de RevERstOH eft un droit, eff 
Tertu duquel les immeubles donnés par lesafcendans à leurs 
deicendans T légitimes , 1 retournent aux donateurs , lorfque 
les engins donataires décèdent fans encans. Ce droit ne 
s'étend pas au de-là des ondes & des tantes : ce droit 
eft reçu 9 taat dans le Pays coutumier , que dans le 
Pays du droit èait ; mais avec quelques différences. Danf 
le Pays du droit écrit , les cHoles données retournent an 
donataire , fans charge de dettes & fans hypothèques ; cas 
les donataires n*en peuvent pas difpofer au préjudice de îar 
Rèverfion : dans le Pays coutumier , le donataire eft pro- 
priétaire des biens donnés ; ainfi iljpem les aliéner ou hy« 
pothèquer entre- vi£i ; & s*il en di^ofoit par AÂe de der« 
niére volonté » la difpoiition-ne feroit valable que pour le 

2uint 9 & les quatre quints retoumeroient aux donateurs. 
>ans Ton & Tautre Pays , pour que le droit de retour ait 
lien , il £nit que le donataire décède fans enfans ayant le 
donateur : ce retour n*a lieu qu*au profit du donateur : 
tayeul n'en peut jouir ; il n'a pas lieu pour les meubles 
en pays coutumier , à moins qu'ils ne fe trouvent en nature 
lors du décès du donataire ; mais en Pays du droit écrit» 
les chofes raobiliaires , comme une fommede deniers , fie 
celles qui font données eh dot » font fujettes au droit de re- 
tour. 

RETRAIT LIGNAGER ( le ) eft un droit établi eif 
Pays coutumier « pour conferver dans les fii milles les pro- 
pres , & en vertu duquel unf arent du cdtè & ligne dont 
eft venu au vendeur un héritage vendu, peut le retirer des 
mains de l'ac^éreur , en intentant Talion en retrait dans 
Tan &jour , a compter du jour de Tmiinitation du contrat s 
Tom. IL Z 
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êc ce tenu piffé » les Ligoagers ne font pins recevabtes k 
demander le retrait. Uaâion en retrait doit être intentée 
devant le 7uge de Tacquéreur. i*. Ce retrait n*a lieu qu'en 
cas de vente volontaire d'un héritaee > laite à un Etranger 
de la ligne , ou en cas d'aé^e équipoient à la vente , cemme 
f *il e/l donné en payement d'une ionune due ; il hvit que Vhé* 
ritage foit un propre en la perfonnc du Vendeur ; 2*. il a en- 
core lieu en adjudication par décret forcé ; j**. en échange 
d^héritage contre meubles. Il n*y a que les véritables propres 
c}ui foientfujets au retrait lienager ; or , en cette matière , ua 
véritable propre eft immeuble , comme maisons, hi^itaees » 
rentes foncières • échues par fiicceflion direde~, ou coikté* 
raie , 011 par donation en ligne direâe ; les immeubles qui ne 
le font que par fié^ion » comme les offices vénaux j les rentes 
constituées à prix d^argent, les rentes foncières rachetabies» 
ne font point fujçts au retrait , non plus que les choies mo« 
liuiaires.^ 

Pour exercer le retrait , il faut être parent lignag[er du vett« 
deur , il n'importe en quel degré que ce foit ; un Lienager nç 

Î»eut céder ce droit à un Etranger de la ligne , ni lui prêter 
on nom. Tout eft de rigueur dansl'adion en retrait;la rnoin** 
dre formalité omife fait déckeoir le retrayant de fa demande* 
Les.principales font , que le retrayant fafie à Pacquéreur of^ 
ice de bourfe » deniers loyaux-çoûts , & à parfaire dans Pez* 
{ûoit d'ajournement , Ce dans chaque iournee de la caufe prin-*- 
cipale t Jufqu'à conteftation en caule inclufivement. On eft 
dirpenfe des formalités des of&es , en faifant les confignationf . 
dés le commencement de Pinftance , par ordonnance dû Juge; 
le retrayant» auquel l'héritage eft adju^ré , doit payer & rem« 
}>ourfer TAcheteur du prix entier qu'il a payé au Vendeur 
porté par le contrat , &tous les frais & défends pour l'acquit 
quifîtion de Théritage. 

Retrait FÉODAL [le] efturi droit du Seigneur de Fief; 
cXl une faculté qu'il a de prendre & retenir , par puiflânce 
de Fief y le Fiet tenu & mouvant de lui lorfqu'il eÛ vendu 
par fon Vaflal ; ce qu'il fait en rembourfant l'acquéreur da 
prix & loyaux-coûts , dans quarailte joufs après qu'en lui a 
notiiîé la vente , exhibé les contrats j & baillé copie d'iceuz j 
dans Pufàge même , le Seigneur peut céder ce droit à un 
tiers , à moins qu'il nV en ait une prohibition expreflfe dans 
la Coutume. La notification doit être 'faite au Propriétaire » 
àfa perfonne » ou à fon domicile, ou au principal manoir da 
ÎF'ief ; car cVft le lieu où les iîgnificatiôns des a Aes concer- 
nans les Fiefs fe font , parce qu'il eft réputé le domicile du 
Seigneur fôodal. Le Seigneur qui exerce le retrait, doit rem- 
bourfer à l'Acquéreur le prix entier de la vente , quoiqu'il 
n'en ait payé qu^one partie , &'faitùn contrat de conititution 
pour l'autre. 

RHUBARBE. Racine médicinale , groiTe & jaune , elle 

nou« Yie«t dQ P«ïf« & d« U Chue i ç'eft le purgatif le plus 
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CR Q&ge » la bonne doit être en morceaint qni ne foientpoiÂt 
trop durs , ni trop peiàns y de couleur jauiiâtre , & d*un goût 
amer ; fonufage eitpofir nettoyer & fortifier l'eftomac ; elle 
eft bonne contre le mal hypocondriaque , les aiFeâions du 
foie y la bile jaune & la jaunifle. La dofe eft demi-dragme ^. 
«ne draeme > & en infiifion jufqu*à demi-once. " 

RHUMATISME, [le ] Douleur vague , provenantde mau* 
vaiTes humeurs , & qui le fait fentir , tantôt dans une partie» 
tantôt dans une autre. 

Remède. Daqs ceux qui viennent de froideur , St qui font 
longs & obftioés , il faut réitérer plufîeurs fois les purgations » 
foit avec de la manne ou du fyrop de rofes , ou des pilules 
d^agaric , ou d*aloës. On peut encore faire le remède fui* 
yant. Prenej^ une racine de brionne , ou coulevrde> broyéo 
ou coupée en rouelles minces ; faites-la bouillir en huile d*o« 
Uve jufqu'à ce qu*elle, foit toute féche ; retirez les morceaux 
de racine avec une écumoire » ou paflez le tout au travers d*ua 
linge ; frottez chaudement la partie avec cette huile 'y après 
Payoir iirottez devant le feu avec un linge chaud pour ouvrit 
les pores, & envelopez-la d^une ferviette bien cnaude; réi* 
terez iufqu*à guérifon. 

Ou pilez une bonne quantité de raves ou raiforts; étant en 

Îiâte t apliquez-en fous la plante des pieds du malade , depuis 
e talon )ufqu'au bout des doigts, envelopezrles bien, & cou • 
vrezle malade , qui doits*étre couché bien chaudement aa«> 
paravant. Ce remède provoque une Tueur copieufe. 

Rhumatisme, & débilité de nerfs. Remède. Prenez des 
fleurs de paiTe-rofes , apellées Bornions , féchées à Tombre» 
deux pincées , mettez-les infufer dans un plat de terre ver« 
aiflè , avec du bon vin rouge q«i les fumage d*un demi-doigt| 
laiflez^les évaporer fur les cendres chaudes jufqu*à ce qu'il 
refte peu de vm ; ba(Hnez-en chaudement la partie malade »i 
& étendez-en le marc for une comprefTe que Ton àpliquera 
for i*endroit afFe^è , réitérant ce remède deux fois le jour. 

Autre remède. Prenez de l'huile de vers de terre , trois 
onces , de i*efprit de vin camphré , une once ; c*e(l<à-dire,que 
Ton fait fondre un demi-gros de camphre , de Thuile d^.téré* 
benthine une denii-once , de TeTprit de fcl ammoniac ua 
giros ; mêlez le tout pour un Uniment contre toutes fortes de 
thumatifmes , même la paralyiîe & la fciattque. 

On doit faire l'onélion devant le feu , & frotter avant la 
pâme avec un Unc^e fec , & b réitérer. . , 

Autre. Prenez de Tantimoine cr& , & du fuore blanc piâ« 
vérii^ • de chacun douze grains ; mclez te tout pour prendre 
deux fois le jour pendant quelque tems. Eph, d*AU. 

Remède pour les rhumatiimes > & dont l'Inventeur aiTurd 
SToir eu plufîeurs heureux fuccès. Voici la recette. Prene* 
une livre de vieux- oins & un litron dWoine noire ; pètrtC» 
fez bien le tout enfemble ; formez-en une efpéce' de gâteau » 
91e VOUS étsBndrez fur une ifeaiUe dé papier gris $ ealuite 

Zij 
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roulez le gâteaa & la fenîne de papier grîs en ferme de &i<r 
ciflbn « amdiez-le avec nn fil de fô- » & iîifpendez-le aa-def^ 
fiis d'une eipëce de lèchefrite, dont le fonafoit percé de pe- 
tits troas comme une pailbire , & mettez ao-denbns un Ta(ç 
^j lÀ^efiite ordir.aire : cela ^it , mettez le feu an lànôflbn* 
Ts tout brûlera eniêmble , papier éc graiile : la partie de graiflc 
«ni en découle eft le remède en <(uefiion ; la lèchefrite per- 
cée eft deftinée à recevoir tout ce cpii tombe du faucifibn , le 
riiarbon auffi-bten que la graiflè : il n*y aura que la graifle qui 
tombera dans la féconde ; il faut mettre ces deux lèchefrites 
à une diflance Pbne de Tautre , afin que le feu ne prenne pas 
k la dernière , car tout briileroit ; on trouve au fr)nd du der- 
nier vaifieau deux ou trois onces de graifiê noire « dont oh 
frotte de tems à autre la partie malade 9 & on Penvelope d'ua 
papier brouillard imbibé de cette graiffe. 
' RHUME > & I*. Rhume de cerveau ( le ^ eft une hume» 
qui engoree les grandes du nez , & qui produit un écoulement 
«es eanx du cerveau û abondant, qtt^>n étemue » & qu*on fe 
mouche très-fréquemment; elle efr produite par un air froid 
<|ui sfefr infimié dans des parties éoot les pores étoiçnt eor 
verts. 

Remède. Garder h diambre , ft tenir bien chandement « 
fe bien couvrir la tête » & retirer du fucre brûlé finr une pelle 
couge t pour frûre pafTer Penchifrenement. 

2*. Rhu m e de poitrine ( le) eft caufè par la même humenri 
|orfqu*elle ièjourne dans les glandes de la trachée artère , âc 
«pi^elie pénètre dans le poumon : il fe ait connoître par une 
toux féche dans les comnSncemens , & qui refte telle jufqu^â 
ec que Pbomeur s^évacue par les crachats. Dans cette inter« 
valle on peut éprouver un grand dégoût , une peânteur de 
tête I & avoir même de la ûime » toimi^ Yiolemmenx & frms 

fefte. 

Remède. Se tenir bien chandement, prendre un lavement 
tafratchidant & purgatif, û Pon fient une plénitude , & qu*il 
y ait eonflement dans les vaiifeaux , fe fiûre faigner , & même 
fane (econde fr>is , s*ii y a opreffion & douleur de côté : rien 
n^eft phis utile pour abréger & détourner les fiiites : prendre' 
quelques bouillons rafraîoiiflans fûts avec une livre ae ronel* 
le de veau , quelques navets & petits oignons blancs , une 
demi-poignée dV>rge mondé , & un peu de fucre : le tout 
^ouîlb dan^ trois chopines d*eau réduites à la moitié , pour 
en compoiêr trois bouillons : ufer pour boiflbn d*une niâné 
fiâte avec du chiendent Sl des pommes de reinette , ou avec 
des' racines de guimauve , deux pmcées de fleurs de coqueli- 
cot , une cuillerée de miel de Narbonne: laiflîer fr>ndredans 
la bouche des tablettes de guimayve pour faciliter Pexpedo- 
faûon : P*ufer que des alimens doux , humeâans , friciles à 
^^érer >ne point friire maigre , éviter tout ce qui eft aigre , 
^ru » indigefte ou de haut goût. 

fiih WHK Çinp^cbç dç dçfiak 1 pendff fa fe cçuch^nt | 



me deux heures après le fouper, qui doit être très-legér, depuis 
Vin {crqpulejufqu'à un demi-gros de bonne thériaque , enve* 
lopë dans du pain à chanter , & un verre de tifane chaude 
par-deflus ; ou bien , s*il y a une grande acrimonie dans les 
crachats » prendre une d^eoâion faite avec deux gros d*écorc« 
de tête de pavot blanc coupée par morceaux , une douzaine 
& demie de ^ftaches récentes i & un eros de femence de pa- 
vot blanc ; on y ajoute, deux gros de mcre c^ndi en poudre^ 
le tout pilé & réduit à demi>ietier , & donf on fait Jeux pri-( 
€ts', ^ù. ce remède- ne ibulage point , prendre à la placé UA 
fcrupale ou demi-gros\de du^cordiumi 

Lorfque le rhume eft diminué:, fe purger avec deux onces 
& demie de manne & une once de caiTe mondée. 

Rhume d'eûomac. Voyc\ Coqueluche , Toux féche , Eif'' 
rouement. 

Remède iîmple coptre le rhume coulant par le nez. Rece*' 
vez par le nez & par la bouche la fiimée de poivre en pou- 
dre 9 ou celle du vinaigre , ou de Tencens & d*ambre jaune i 
iettez iur une peÙe à feu chaude , & on fera défenrhumé 
promptement.r Ou, tenez dans la bouche fermée de Teau-de^ 
vie. ' 

Rhume caufant Tenrouement. Remède. Prenez deux ou 
frois gou{res d'hall pelées : piUz-les avec de la graifle de pord 
ibndue-, en forme d^onguent ; frottez- en vos pieds le foir eni 
vous couchant , après les avoir chauffés & envelopés de lin«* 
ges chauds. v 

Prenez une taiTée d^eau-de-vie , la moitié d'une mufcade 
tapée , /Se gros comme un œuf^de poudre de fucre , que voud 
pulvériierez ; mettez le tout dans une bouteille de verre : bat- 
tez-le bien enfemble , & Tavalez^ en tro-is ou (pMtre foirs > elx 
TOUS couchant. 

Ou bien , verfez une pinte d*eau dans un pot de terre .#' 
mettez-y iîx feuilles de chou rou^e hachées menu , avec un 
bon morceau de beurre frais : faites bouillir le tout )ufqu*k 
ce que le jus foit réduit à moitié , & retirez-le , après avoi^ 
exprimé avec une* cuiller le (^c des choux ; inettez fur le tout 
une once de fUcre ; prenez de c^tte liqueur deux ou trois 
matimà jeun. 

RIDEAUX. On apelle ainfî à la campagne des langues d3 
terre e(carpéesou en pente , qui fe trouvent quelques is en-* 
tre deux pièces voifînes ; dans ce caj les anciennes Coutu- 
.snes veulent que celui qui a le terrein du bas des rideaux ait 
le refte du rideau : quand on en peut difpofer , on doit en 
employer le terrein en arbres fruitiers , ne fût-ce que pour 
empêcher l'éboulement des terres du rideau lorfquUl borde 
quelque chemin. 

RIDES du, vifage. Remède pour les ôter : Prenez une 
demi<-once d'huile d'olive , une once d'huile de tartre , une 
demi-once de mucilage , de femence de coings , fix gros de 
«eniie % une demi-dragme de borax » autant de fèl gemme y 
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remuez le tont enfemble quelrue espace de tems dans ui pe- 
tit plat de terre avec une efpatule , & frottez-vous-en le 
Vifagc 

Ou, prenez de rhuile de mynhe ; & le foir , en vous met- 
tant au lit y graiflez-vous-en le viûige ».le couvrant d'une 
toile cirëe. 

RIS DE VEAU , ( ragoût de } eft un morceau déliât 
4{ui /tient à la gorge de cet animal. Lavez bien vos ris de 
veati: faites-les blanchir dans de Teau bouillante» puis dans 
l'eau fraîche , de là iiir un linge eifuyez-les pour les déta- 
cher ; mettez les dans une^ ca/Terole avec un peu de lard 
fondu , frnes herbes , Tel, poivre » mouiferons , tranches de 
truflPes : pafîez le tout fur le fourneau ; mouillez- les de jus > 
laiiTez-Ies cuire, à petit fèu : après dégraiflez-les , & liez-les 
d'un coulis de veau. Ce ragoût fert pour garnir toutes for- 
tes d'entrëes à la braife. 

RIVIERES. Tout le monde fçait , ou doit fçavoir eue les 
rivières navigables apartiennent au Roi , & oue celles <{nt 
ne le font pas apartiennent aux Seigneurs féoaaux dans Té- 
tendue de leurs fiefs. On prétend Sfiffî qu'une petite rivière 
ou ruiiTeau peut apartenir à un Particulier , lorfqu*elle à fà 
fcurce fit fon cours dans fes terres , ou bien qu'elle eft à lui 
par une pofledîon immémoriale. Un Seigneur a droit de 
laigner la rivière rui pafle dans fon fief, pour arrofer fes 
prairies » pourvu que cela fe faiTe fans porter un grand pré- 
judice à les voifins : on tient même que les Particuliers 
peuvent prefcrire le droit d'arrafer leurs prairies par une 
pofieflSon immémoriale ; mais pei^fonne n'a droit de rete- 
nir ou de détourner Tàncien cours des eaux publiques. 
* RIZ. Plante dont -la graine eA fort connue & dont on 
fe fert pour aliment , fie fouvent même pour remède. Lé 
riz vient fur un tuyau de la hauteur de deuk pieds , mais 
plus noueux que celui du blé : fes feuilles relTemblent à 
celles du poireau ; le grain eft enfermé dans Tépi : le bon 
riz doit être net > bien nourri , dur , blanc : il adoucit 5c 
^paiftît les humeurs : il eft bon aux pulmoniqués fie aux 
hètiques : fa farine peut faire d'aftez bon pain. 

Manière d'aprêter en maigre, i*. Lavez- le trois ou cpia- 
tre fois dans l'eau tiède , fie frottez-le fort dans vos mams : 
2*. Faites-le cuire à petit feu , pendant trois heures , dans 
un bouille n maigre > qui doit être fiiit avec panais , carot- 
tes , choux , oignons , navets , modérément de tout ; ajou- 
tez-y un morceau de beurre : aftaifonnez votre riz » fie 
faites qu'il ne foit , ni trop clair , ni trop épais. 

Le riz an lait fe fait ainfi : lavez votre riz , fakes-fe 

cuire une demi-heure à petit feu avec un peu d^au pour le 

faire crever : mettez-y enfuite petit à petit du lait chaud , 

jufqu'à ce qu'il foit cuit : aflaiftonnez-le de fcl 8c de (bcre. 

Crème de riz. Broyez dans un mortier deux ou trois 

THces de riz , faites cuire cette ftrine broyée dans vm 



^inte d^eau » Jurqu*à coofiflancc de bouillie : paiTez cetm 
bouillie par une ëtamlne avec £orce expreflion , mettez-lâ 
dans un pot de fayance ; quand vous voulez donner uit 
bouillon au malade y mêlez-y Une ou deux cuiller(^es é6 
cette crème. . 

Méthode de préparer le rîz , pour eh avoir toujours de 
tout prêt à employer > foit dans le bouillon gras > ibit dans 
le lait. Mettez du riz dans un. Tac de toile » que vous oou'i> 
drez enfuite : faices^le crever & cuire dans Teau ; laiflSn-le 
ëgouîter pendant quatre ou cinq heures -, puis ouvrez le fac 
& étendez le rii uir un nape -blanche pour le £iire fécher : 
lorfquM eft bien fec > retirez-le & fetrez-le » il fe confèr- 
vera long-tems. Pour en uTer dans le moment * il fuffit de 
laire chauffer le bouillon ou le kit > & d*en mettre dedans 
ce qu^on jugera à propios « en couvrant l'^cuelle ou le pot 
pendant un demi-quart*d7ieure. 

On peut employer le blé de Turquie de lai même maniice 
que Ton vient oe dire à Têtard du riz. 

Manière de faire du pain de farine de riz : i^. on doif 
réduire le riz en farine » ce qui Ce fait par le moyen «f un 
moulin ; il on n^en % point , il faut jetter le riz en grain 
dans une marmite ou chaudière remplie d'eau prefque 
bouillante puis retirer le vaifleau de deifus le feu » & 
laiâTer tremper le riz du foir au matin : le riz étant tombé 
au fond , on jette l'eau qui furnaee , on le met éeontter fui' 
nne table difpof^e en pente :. lorsqu'il efl fec on Te pile , & 
. OQ le réduit en ^ine , <;ue l'on pafle par ^n tamis fin* 

2". On met de cette farine la quantité qu'on juçe à propos 
dans une huche ou pétrin : en méme-tems on fait écnauffet 
de Teau à proportion dans une chaudière « & on y jette 
quatre jointées dé riz en grain f que l'on fait bouillir 6C 
crever. Lorfque cette matière eiî un peu refroidie , on la 
verfefur la farine» & on pétrit le tout enfemble , en y ajou** 
tant du iel & du levain : on le couvre- enfuite de linges 
chauds , & on ïaiiTe levet la pâte. Cette pâte en fermentant 
devient liquide comme de la bouillie : pendant qu'elle levé 
on doit faire chauffer le (bur , & loriqu'tl eft au point de 
chaleur néceffaire , on prend une caflerole étamée emman- 
chée dans une perche aifez loneue pour atteindre au fond 
du four ; on met un peu d'eau oans cette cafferole , puis oir 
la remplit de pâte : on la couvre de feuille» de chou ou 
autres grandes feuilles , on Tenfourne ; & lorfqu'elle eft à 
la place où l'on veut mettre le ptàn > on la renverfe promp-* 
tement : la chaleur du four faiût la pâte » l'empêche de 
s'étendre , & lui conferve la forme que la caiferole lai a 
donnée. Ce pain fort du four auill jaune que les pâtifTeriés 
que l'on a dorées avec un jaune d oeuf ^ ce pain eu de fort 
bon goiit , à moins qu'il ne devienne raflis. 

Moyen qu'on propole aux Seigneurs des Terres ou Pofieu 
iêuEf ae ff09 Domaines pour foulager les Pauvres de la camr 
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pain6<Iansunedîfette. Ce moyen confifteàpoinroir&ire'^e' 

la fonpe au riz pour cincpiante perfonnes > les en^s de }ïuH 

ans & au-deflbus > compris deux pour une : en voici la te* 

cette. 

Ayez un chaudron de cuivre contenant trente-nenfà qa^ 
rame pintes mefure de Paris ; s'il eft phis grand c*eft encore 
snieux » crainte que le bouillonnement ne lui faife contraâer^ 
Todeur de la Aimée f verfez^y neuf pintes d*eau , & jettez^-y 
£x livres de riz bien lave quand elle fera chatvde. Faites cuire 
ce riz lentement , & remuez-le fans ceiTe , pour empêcher 
<|uHl ne s*attache au fond. A mefinre ouM crèvera oc qull 
t'é^iflira , verfez-y diz«neuf pintes d*eau chawle » mais 
parintervalle i & de deux en deux pintes : cela feit» 
laifiez le riz fur le feu pendant deux autres heures > & 
remuez-le fans ceiTe : le riz crève & revient fur le (eu 
^ans l'epace d*une heure : lorsqu'il eft bien cuit & revenu » 
snettez-y fix pintes de lait , mais point trop vieux , car il 
tourneroit ; ajoutez-y trois quarterons de fel : remuez le 
tout pendant une demi- heure fans interruption. Après cet 
cfpace de tems » ôtez le chaudron de deiTus le feu , & 
peu après, mettez-y ûx livres de pain blanc un peu raâis »• 
ce non du pain bis ; car il aiçrit le riz ; faites-le couper 
^ès la veille en foupe très-mmce » & mélez-Ie' avec le 
riz » de maniée qu^il aille jufqu'au fond & s^imbibe bien 
du tout. \ 

A l'égard de la diftribution , on doit la faire faire €ur le 
champ pour trouver les cinquante portions : chaque por- 
tion pourra être de deux cuillerées ; chaque ctiillerée nant 
d'un quart de pinte , & d'une cuillerée feulement pour les 
enfiins de huit ans & aU'deiTous , le tout néanmoins à la 
prudence du diftributeur : en diftribuant le riz » ayez foin 
'qu'on le remue avec la cuiller t & qu'on prenne au fond da 
chaudron. 

a*". On doit faire avertîtL ceux qui ne mange point leur 
portion fur le champ » de la faire rechauffer à petit feu , en 
y mettant un peu d'eau ou de lait pour la faire revenir. On 

Ï^eut augmenter ou diminuer les dofes des chofes > fuivant 
e nombre des perfonnes. Au refte , il y a un avantage à ne 
fe fervir que d'une feule chaudière , dès qu'on peut en avoir 
d'aflez grande. Il faut encore obferver qu'en quelques en- 
droits on peut fe fervir de beurre au lien de lait , une de- 
mi-livre de beurre tient lieu de £x pintes de lait , & que 
les vingt-huit pintes d'eau , mefure de Paris » reviennent à 
vingt-quatre pintes , mefure d'Orléans. 

Cette méthode a été exécutée en 1751. par les ordi«s & 
les intentions de M. le Duc d'Orléans , &par un effet de fa 
munificence & de fa charité pour les pauvres de fon Apana- 
ge , lors de la difette qui déiola l'Orleanois l'an 1752. On a 
calculé <{u*en fe procurant du riz au prix coûtant , le tout ne 
re venoit qu'à 3 uv. 6 f. ce qui revient à i ^ ou 16 deniers f^ 
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tare 9 k mettre les fix livres de rb & i liY^4 ù les fix Imet 
de pain à dix-huit fous » les fix pintes de lait à douze 
Ibus > trois quarterons de Tel à huit fous } 9c le bois à quatre 
<bus. 

Cette même méthode peut fervir d*exèmple pour écono* 
mîfer la diftribution des fecours.que les perfonnes chari- 
tables Toadroient donner dans un tems de difette & de 
chertë des grains. 

Recette pour faire de la homîlie pour tes enfans à la mamelle 
dans les^ mimes circonftances» 

On doit pour cela faire moudre^une partie de riz ; enfalte 
•n lait la bouillie avec un demî-fetier de lait , un demi- 
ieàer d'eau t un gros & demi de Tel , une once & demie de 
Cuine de riz. Il faut faire délayer la farine avec le lait , 
Teau & le fel » faire bouillir le tout iuTau'â ce i|u*il com- 
mence à y avoir une croûte légère au tona du poêlon , i*6ter 
enfiifte de defliis la flamme » oc le mettre un quart-d*heure 
ou environ fur la cendre rouge : on, remettra enfuite cette 
bouillie fur la flamme nifau^à cuifîon parÊiite , laquelle fe 
' coimolt à l'odeur , & lorfque la croûte , qui eft au tond du 

ÎoéloB , eft fort épaiiTe fans cependant qu*elle fente le brû- 
$• Quatre livres de f^ine fumfent par mois pour la nour» 
riture d'un enfant , à lui faire de la bouillie deux fois par 
jour ; mais comme la farine de riz feule eft un peu tro^ 
peiânte > deux livres peuvent fuffire » en y mêlant un boii 
tiers de farine de fîroment. 

Autre méthode de préparer le Ri\pour nourrir trente perfonnetr 

pendant un jour entier* 

Prenez cinq livres de riz , nettoyez bien ce riz à troit 
différentes fois dahs de Teau ciéde ; mettez-le dans une 
chaudière avec vingt pintes d*eau & une quantité propor- 
tionnée de fel : faites oouillir le tout à petit feu pendant 
trois heures » en remuant de tems en tems , de peur que le 
f iz ne s'attache au fond : à mefnre ^u*il s*épaiiTira , verfez.- 
y peu à peu de Teau chaude. Si on veut le préparer avec 
de la viande » on doit en mettre deux livres & aemie dan» 
les vingt prenûéres pintes d*eau * & après Tavoir fait bouil- 
lir & ^mer , y jetter les cinq livres de riz avec le fel & 
continuer la cuiâbn : au lieu de viande on peut mettre cinq 
quarterons de graiffe. Si on le prépare avec du lait > il faut 
pour cette même quantité de perionnes fix pintes de lait » 
& retrancher fix pmtes d*eau , & n*en mettre ainfi que Qua- 
torze > mais on ne doit yerfer le lait dans le riz que oan« 
le dernier quart-d'heure de la cûifTon ; car d'abord on doit 
faire cuire le riz comme ^ on le fiiifoit à l'eau feule. 

Pe-là U fuit que f^oa le nombre des pecfonnes que I*bn a 
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à nourrir • U faut à proportion augmenter ou diininaer U 
dofe t de riz > d'eau , de viande > de graifTe ou de lait ; mais 
celui qu*on a prépare avec le lait doit^tre mangé le jour 
même. Journ, écon. Août I758. 

ROB. On apelle ainii le fuc des fruits qu*on a exprimé 
|ufqu*à la confomption de deux tiers de leur humidité : oa 
en fait de pluiîeurs fortes- 

RoB de mûres. Tirez le fuc des mûres avfnt leur entière 
maturité : laiiTez-le dépurer un jour ou deux au foleil : mé- 
lez-en deux parties avec une partie de miel dans un plat de 
terre vefniÏÏe : faites-les évaporer jufqu'à confifïance de 
miel par un feu médiocre > & gardez ce rob dans un pot ; 
û eft Don pour les affe^ions de la gorge & de la bouche. 

On fait encore un rob de coines avec une centaine de 
pommes & de coings : il arrête les devoiemens. 

ROCAMBOLES [ les] croiflent fur les têtes de Tail , 
mais elles font d^une qualité moins ^quante : elles viennent 
de graine v& fe cultivent comme Tail. 

kQGNÉ [ la ] eil une corruption dufang qui infeâe )$, 
peau & qui provient d*une pituite falée. 

Reméac. Frottez-la rogne avec du jus nouvellement ex- 
primé de l'herbe d'aigremoine » mêlé avec fel & vinaigrée 
ou de vieille huile de noïX« 

Ou > prenez quatre onces de graiife de porc , une once 
de foufre vif en poudre déliée » autant de fel au(fî en poudre 
fubtile , & une once & demie de térébenthine lavée > & fair- 
tes un onguent du tout pour en oindre la rogne. 

ROGNONS de mouton. Manière de les aprêter. Faites* 
les blanchir; ôtez-enla petite peau ; piquez-les de gros lard 
aiTaiibnné » & les paiTez à la cafîerole avec un peu de lard 
tonàvL y perfit & ciboule : mettez-les dans un pot avec un bon 
bouillon» fel, poivre, girofle^ champignons , quelques mar« 
rons 9 un bouquet de fines herbes , le tout cuit ; dégraifle^ 
le bien » & y jettez un coulis de veau. 

On peut aimi les faire cuire à la broche > après les aToâr 
|>lanchis & piqués de menu lard. 

ROITELET. Oifeau fort petit , & qui ne chante pas 
mal : il habite ordinairem^t les vieilles mafîires : on peut 
rélever en le prenant dans le lit » &. en lui donnant pour 
snangeaitle du cœur de veau haché bien menu : il £àut loi 
donner fouvent à manger , 6c peu chaque fois. 

ROLE des TaUles. C'eft la lifte de tous les taillables : 
U doit être fkit par les AiTefleurs & Colie£leurs , & être 
vérifié par les Elus : il eft toujours exécutoire par provy- 
fion , lauf le rejet , G. les CoUeâeurs font avoués par les 
Habitans : autrement les CoUeâeurs en répondent perfon- 
netlement, 

ROMARIN. ArbrifTeau chargé de petites branches de 
couleur cendrée , d*un odeur aromatique : il croît abon« 
damment dans les Pays chauds & demande une koane ter* 
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re. On fe cultive dans les jardins : il Ce multiplie mieux dé 

Î»lants enracines fjue de femençe : fes feuilles & Tes fleurs 
ont borgnes dans les aife^lions du genre nerveux , comme 
la paraly^ » Tépilepâe > le vertige ; les meilleures font cel- 
les qui naiiïent dans- le Languedoc. Le romarin ,'apliqué 
extérieurement , fortifie les jointures & les nerfs » & réfo'ut 
les humeurs froides : il eil bon en déco6lion contre les 
obflruâions du foie » de la rate & la jauniiTe. 

RONCE. ArbriiTeau dont les branches font toutes gar- 
nies d'épines , & qui viefit dans les haies & dans les bois 
le long des chemins. Son fruit eft la mûre fauvage : avant 
fa maturité elle eil ràfraîchtfTante & très-aftringente. On fe 
fert des feuilles de la ronce pour les inflammations de la 
gorge : leur décoâion efl un fpdcifîque contre les ulcères 
des jambes , en la faifant dans du vin dont on les lave Coxa^ 
vent. Les racines de la Ronce font apéritives : elles font 
bonnes contre la pierre : prifes en décoélion , elles arrê- 
tent le cou rs de ventre.' 

ROQUETTE , plame potagère. Sa tige eft haute d*uft 
pied & demi : fes feuilles lont longues & découpées , & un 
peu améres, fa graine ronde t fa racine blanche : on la féme 
tous tes ar*s ^u Printems pour la manger en falade : elle 
fleurit en Juin : conwfie elle efl fort chaude , on la mélfe 
avec la laitue. La iemence de la roquette priife fouvent k 
-Jeun , mêlée avec celle de cumin , efl bonne aux vieillards 
poii^ les préferver de Tapopléxie. 

ROSEAUX l les ] de mime que les joncs , font les pro- 
dndions des endroits' marécageux-: ils ont leur utilité; oh 
les coupe par un beau tems pour qu'ils puifTent fécher à 
l'air pendant trois ou quatre jours : on les garde pour 
faire èts balais & pour couvrir les toîts des Payfans : on 
les mêle pour cet effet avec de grands joncs , ^ auand la 
tout eft bien ferré > prefTé & également diftribué , ie même 
t|u*on fait. les couvertures de chaume » on en a ponrlong- 
tems ; celle de rofêau dure quarante à cinquante ans. 

ROSES & ROSIER [ les ] font les fleurs du Rofîer, 
Quoique la rofe foit une fleur des plus communes , elles 
n'eft pas moins admirable , par la beauté de fa couleur , éc 
par fon odeur délicieufe. Les Fleurifles en cultivent beau- 
coup é'efpéces : les plus connues font l'odorante , la rofb 
de Hollande , les rofes rouées , les couleurs de chair , les 
couvertes ou rofes de Provins , les panachées , les rofes 
blanches > les fîmples , &c. 

Les rofiers en général veulent une terre forte , èc fe 
plaifent dans les lieux humides : on les perpétue , foit en 
couchant leurs branches en Septembre » foit par le moyen 
des rejettons & dans le même mois ; on les tranfplante 
auf!i-t6t après. 

Les rofiers de Hollande fe plantent dans le mois d'Oâo- 
ive } dans une bonne terre à potager : on les tatUe aamois 
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de Mars : ils fe nuIt^Uent de branches éclatées Èc enracw 
nées : on les plante en un trou , creux (l*un demi-pied. 
Ceux qui donnent des fleurs une erande partie de Tannée § 
doivent être taillés deux fois , d*abord au mois de Noveni'» 
bre : on les coupe alors à raz de terre y & à la fin de Mars 
on taille les nouvelles branches i on couvre enfuite les ra- 
cines de nouvelle terre : dès que le roder commence è 




prenuer noeud ; c eit le moyen 
qu*il produiie quantité de rofes pendant tout l'Eté : on 
les multiplie aufïi de marcottes & de boutures fichues en 
terre aux mois d*Oâol>re & Novembre. 

Les rofiers mufcats Ce multiplient par les dragons rtù 
sain*ent\du pied : ceux à rofes blanches doubles , de plant 
enracinés à quatre doigts en terre ; ils ne veulent pas être 
taillés : ceux à fleur jaune , des rejettons du pied. Toutes 
les autres espèces de rofiers veulent du foleil , & une terre 
forte : on les plante en Novembre » Février & Mars , & on 
les taille au rrintems* 

Pour avoir des rofes en foute falfôn , découvrez en Hy^ 
ver les racines du rofîer , mettezAr de la fiente de che- 
val bi^n menue f mêlez avec cette nente de la poudre dtf 
ibufi-e , & recouvrez le tout de terre. 

Celles qu^on emploie pour les remèdes , font : i*^. les 
rofes pâles : elles font purgatives : cueillis avant la tofée» 
elles purgent encore plus ThumeuF bilieufe & les iérofités. 
X^. Les rofes mufcades 9 qui ont une odeur mufcade ', elles 
a*éclofent qu'en Automne \ & font blanches ; elles purgent 
encore plus crue les pâles. 3**. Les rofês rcuges , & d'un 
rouge bruT'i p aont on fait des confèrves ; elles font afbrin- 
gentes i fortifient Teflomac , arrêtent le vomifTexnent & le 
<;ours de ventre : on les emploie auffî extérieurement & en 
.fomentation après les avoir fait bouillir dans du gros vin 9 
pour les entorfes 9 les meurtiiffures , pour fortifier 1^ 
aerfs.- 

Eau-Rofe. Cueillez des rofes blanches fîmpîes » nouvel- 
lement épanouies 9 & après le lever du foleil , & point hu- 
meéléesoe pluie ; pilez-les dans un mortier > laiflfez-les ma- 
cérer dans un vaiÎTeau de terre pendant tout un jour , en* 
veloppz-dans un Unee t & exprimez-en le fuc. 

ROSSIGNOL ( & ) eft un petit oxfeau fort célèbre par 
Ion chant 9 n*y ayant aucun ^oiieau qu*il ne furpaife.par la 
douceur de fa voix » la variété de fes fons » fés fredons & 
ion gafouiUement.r 

Les roflîgnols des bois r ûnfi que ceux qu'on a pris tout 

grands9 ne chuintent que pendant Les mois d*Avril 8c de Mai; 

mais ceux qu'on a /levés tout petits , chantent depuis le 

.mois de Décembre juqu*à la fin de Mai :.& en celui-ci 9 ils 

.chantent même nuit & jour pen4ant quinze jours » enCottc^ 
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que plofienrs, «n «rêvent. Le TofHgnol a le plumage d'un 
brun tanné » & cendré fous le ventre : il habite les bois 8c 
les lieux ombrageux ; il eil fort délicat : c^eil un oifeau fo- 
litaire qui ne va point comme d'autres par troupe , 6c 
change de Pays -tous les ans : il feit fon nid dès le mois de 
Mai , ainii que deux ou trois fois l*année > félon la douceur 
<iu tems. 

Ce nid ed; le plus fouvcnt à terre , au coin d*un bois p 
& compofë de feuilles d'arbres féches : la femelle pond. 
<]uatre ou cinq œufs^: elles {eule les couve , & le mâle chan- 
te. Les petits édofent au bout de dix-huit ou vingt jours > 
& ils font couverts de plumes dix ou douze jours après : 
pendant ce tems le mâle ne chante prefque point. À l'é- 
gard de ceux qu'on a pris , il vaut mieux les laiifer éleveir 
par leurs père & mère , lorfqu*on a ceux-ci» que de les éle** 
ver à la brochette. 

Il j a différentes manières de prendre les roflignols : la 
plus ordinaire eft un trébuchet avec fa trapette , avec un 
apât de vers de ^ine que Ton attache « parle moyen d'une 
i^ingle 9 qui le traverfe , à un crochet qui tient à la trapetv 
te : lorf^fne l'oifeau eft pris , on connott que c'eil un mâle ^ 
ii , après avoir attendu quelque-tems > ii ne chante point : 
on doit le mettre dans une cage garnie au-deâus dfune toi- 
le , pour que Foifeau ne fe cane pas la tête en fe débattant ^ 
6c re^vètue de mouiTe , & de manière que l'oifeau n'ait que 
fort peu de jbur : on lui prefente quatre ou cinq fois le 
îour des wers vivans attachés à une longue épingle , & dé 
petits morceaux de viande ordinaire , coupée & pilée , 8c 
des œuâ ,durs coupés par morceaux : dès qu'on l'entend 
chanter,on doit lui donner du jour. 

Pour élever des roâienols à la béquée, le moyen le moins 
^fficile eft de prendre le père & la mère , afin qu'ils nour- 
riiFent leurs petits eux-mêmes ; mais il faut pour cela tran^ 
porter le ràd le plus près du lieu où il étoit , dans un ef- 

£ace de terre » où If on drefle un trébudiet ; on met enfuite 
i nid dans une chambre » où l'on met de la nourriture 8c 
de Peau il fufHt de donner à mai^er aux petits , les deux 
premiers jours ; enitûte le pcre & la mère les nourrtiTent t 
au bout de deux mois , on met en cage les mâles Ôc le père » 
& on donne la liberté aux femelles. 

La nourriture des roifignols qi/on aprivoife » eft de' la 
hsnne de mBlet B^êUe avec des œufs. * dont on fait une 
petite pâte fort molle » en délayant le tout avec un peu d'eauc 
on doit de temf en tems renouveller la mouiTe qu'oA 
net dans leur eage^» & la- couvrir avec foin , tant qu'ils 
font encore foibles. Lorfqu'ils font devenus plus forts * on 
doit les noivrir avec du cœur de bœuf ou du mouton crû « 
coupé menu & pilé , au défaut des onifs ^durs , blanc €e 
jaune y miles fie mis en petits morceaux : il faut que les au* 
kettes foient entièrement dvifU^a^ » & qtt« Teiu^foittouf 
fu jours rçnouvelléç» 
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Oncoonoitqu'iin'roflienol eft un mâle : i*. lorfqoe Air 
deux ou trois plumes aie Faile , la barbe qui fort de la 
côte de la plume que Ton voit eft noire ; a"", lorfque les 
farobes paroiflent rougeâtres en l&s regardant , & en pla- 
çant le roffignol entre Tœil & le )our ; 3**. par foo chant » 
«*eil la marque la plus afTurëe. 

Maladies des roflignols : i". rabfcèi au croupion qui le 
£ût lan^ir & Tempéclie de chanter ; on doit fendre Tamcèst 
le preiler , & donnçr du rofltgnol quelque Ver de farine oa 
cloportes ; a"*, la eaÙe à la^êce. Remëae. Le rafraîchir avec 
du mouron coupé menu , ou de la po'urée ; oindre la partie 
où font les poux, y* L'amaigriiTement caufé par Vexcès dn 
chant. Le remède * c*eil de diveriifîer leur mangeaille , &les 
^ien nourrir. 4**. Le trop de graiife. Remède. Leiu: retran- 
cher un peu de nourriture. 5*. Le dëvoiement caufé par 1« 
-viande crue , dont ils fe nourrifTent. Remède. Leur donner 
à la place pendant quelque tems des jaunes d*œufs. 6**. La 
conftipation : leur donner des laitues coupées menu, j^* La 
nue ; celle qui vient dans le mois de Septembre par un tenu 
froid , eil dangereu(e. Le remède efl de les expofer quelque 
tems au foleil , de fouffler fur leurs plumes du vin tfitiu. dans 
la bouche 1 de leva donner dufucre , oes herbes coupèesmenu* 
il n*y a rien à craindre de la mue qui vient au conunence* 
ment d*Août. 

ROSSOLIS. Liqueur compofèe de toutes fortes de fleurs 
odoriférantes » bien épluchées , en ibrte au*il n'y refle que la 
feuille. On les fait inmfer chacune fèparément dans de Teau 
mi*on a fait bouillir ; enfuite on~ ôte les fleurs , on les met 
egoutter > & fur trois pintes de cette eau éçouttée » on met 
au moins trois chopines d'efprit de vin » trois livres de fucre 
clarifié > & un demi-fetier d'eflence de canelle ; pafTez en- 
fuite le tout , & mettez*le dans des bouteilles > & bouchez- 
les bien. 

ROTURE. On apelle ainfl un héritage tenu en cenfive $ 
à la différence des Fiefs qui font tenus noblement ; il rCd 
pour les Rotures • ni foi > ni hommage > ni dénombrement » 
ni relief» ni requint ; mais feulement le cens par chacun an » 
9l les lods & ventes , lefquels font dûs au Seigneur dans les 
mutations à titre de vente ou autre èquipoient » le tout fous 
peine d'amende. 
. ROUELLE de veau. Voye^ Veau. 

ROUILLE. Pour ôter la rouille de defTus le fer , trempea 
«n linee dans l'huile de tartre tirée par dèfiuiUaiice > & flottes* 
•n enfuite le fer. 

Rouille , maladie des blés. La rouille eil une efpéce de 
Ittbflance roufle de la même couleur que la rouille de fyr » 
ip:i endommaee les feuilles & les tuyaux du froment , & les 
empêche abfoUiment de croître quand les tuyaux font formés. 
hes brouillards fecs • fuivis d'un foleil ardent » produifent 
sette touâlk » locrque Ii^&quuos font dans la force de leur 
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Wgëtatîon ; le mat eft lans remëde , (\ los blës ëtoîeht en tuïau» 
Cependant on a ëprouvd , félon M. du H^mel , qu'une pluie 
abondante diflîpe entièrement la rouille qui à attaqué le fro« 
ment , & que les grains en fouf&ent peu. Voyt\^ Blés & ma- 
ladie des blés. 

ROUSSEURS & tâches, ou lentilles du yifage. Remède. 
Faites dilToudre de petits coquillages , apellés porcMaines » 
dans du jus de citron Sr frottez- en les roulTeurs. 
Ou &ottez4es du jus d'argentine^ 

Détrempez une once de miel dans deux once$ de jus de 
creflbn , paiTez la liqueur au travers d'un linge , & frottez-ea 
le foir les lentilles , elles s'évanouiront. 

Autre remède. Prenez les os longs des pieds de mouton , 
que vous ferez brûler au feu jufqu'a ce qu'ils fe réduifent fa- 
cilement en poudre, kquelle vous feieaiofaier vingt-quatre 
heures dans du vin blanc , puis vous )â coulerez , & vous vous 
en Servirez : fur quatre pieds * il faut un verre de vm bUnc* 
Fovcj Rides. 

ROUX-VENTS. On apelle ainfi les mauvais vents qui 
furviennent aux mois d'Avril & de Mai ; ils font froids 8c 
humirles ^ & ils font un grand dommage aux âruits fur lefquek 
ils dominent. 

RUCHE , panier defîiné pour mettre des abeilles ou mou- 
aies à miel , a6n qu'elles y eflaiment. Les ruches les plus con- 
venables 8c les plus durables font celles qui font faites de 
faille; la meilleure efl celle du feigle; il faut l*émonder & en 
couper IMpi » elles font pluf chaudes & plus faines que celles 
4*oher ou de planche. On djit les conlerver dans des lieux 
fecs jufqu'à ce qu'on les emploie , afin qu'elles ne fentent poinf 
la fouris ni d'humidité ; on doit entortiller la paille avec de 
Técorce de noifettiers » dont on fe fert pour faire des paniers» 
On commente l'ouvrage par le gros bout , en pliant les cor» 
dons de paille en rond , oT laKTaat une eipace qui forme ua 
trou rond au haut de la ruche :^on continue l'ouvrage en dô^; 
ine jufqu'à ce qu'il ait vingt ou vingt-cina pouces de largeur « 
farce qu'on les nettoyé , & on en tire le miel plus ucile* 
ment : enfiiite on forme le corps de la ruche jufqu'à la hau^i^ 
teur de deux pieds : le bord qui la termine doit être uni , afia 
qu'il n'y ait aucun jour fur la planche où on la ppfe. On pafle 
par le trou qu'on a laiiFé au haut de la ruche , un morceau de 
Dois lone de quinze.pouces % ^ond par le haut qui fort de 1^ 




pofés en croix. Il vaut mieu3( 
<iue les ruches foient étroites parie Bas (^ue par le haut , parce 
^e les rayons de miel font moins fujets a fe détacher : on 
en doit faire de pluiîeurs grandeurs. Les plus grandes ne doif 
vent pas avoir plus de vingt pouces de diamètre fur deux 
pieds de haut ; les médiocres font d'un plus grand proût qi^e 
»ei grandes , ^ les.ab€'llçs y éiTaunent plus feuvent ; mai^ 
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on doit mettre letcros eflàUns dans les grandes. La mdift 
étant (aite»on arrache les bouts ds paille,&on la flambe fur un 
lëa dair. On rehaufle les ruches avec des hauiTes , on apelle 
ainfi un rond de la même matière que les ruches & oe la 
même circonii^ence » & haut d'environ huit pouces : on les 

Î^lace fous les ruches cp)*on veut empêcher de trop eifaimer; 
es abeilles s*y trouvant plus à Taife , & ayant plus de place 
à remplir , continuent leur travail & augmentent le produit 
de la cire. 

RUCHIER > eft le lieu où les ruches font placées. Il doit 
être compofé de planches bien polies , rangées par quatre ou 
^nq étages > félon le nombre de ruches ; on les place contro 
un mur,enlaiflant néanmoins une eipace derrière pourpou- 
voir vi(îter les ruches. Sa meilleure expofition ed entre l'O- 
rient d'Hyver &: le Midi, c'eft-à-dire , qu'il doit être expofé 
au foleil entré huit de dix heures du matin. On y pratique 
un toit de paille ou de bois pour le garantir de la grande ar* 
àeur ^u foleil au midi » ainfi que de la pluie ; les planches 
doivent être en pente doucet iiuenfible par-devant', afin que 
l'eau n*y féjourne pas. On laKTe entre chaque ruche une ef- 

5 ace de deux ou trois pouces. On ne doit pas laiifer de tas 
'herbes * ni aucunes immondices au-devant du ruchier ; il 
eft avantageux qu'il foit placé à Fécatt près de ({uelqne plant 
fifarbres » comme arbres nains , grofeiuers , arbuftes , ou de 
quelque petit carré garni de fleurs. Les ruches doivent être 
IceUées fur lesplanches , avec un enduit de bouze & de chaux 
vive. Après qu'on a 6té le miel & la cire , on doit bien net* 
toyer la place » ôter toutes les toiles d'araignées , chenilles» 
papillons qm pourroient être fur le ruchier ;car rien ne porte 
plus les abeilles au travail que la grande propreté. On doit 
toujours enfumer les abeilles ayant de pencher leurs rucheSf 
afin de les rendre plus tranquilles. Lorfqu'on e(l obligé de 
changer les abeilles de panier , ce changement doit être fait 
dans un tems chaud , comme en Juin ou Juillet , lorfqu'on voit 
<{ue les abeilles n'aiflemeront plus dans l'année , & lorfque le 
■ couvain eft perfeftionné. La circonférence de la ruche dans 
laquelle on change les abeilles doit être un peu plus grande 
que celle de l'ancienne ; on doit renverfer ceUe-ci fur le côté , 
la laifler quelque tems dans cet état , puis l'enlever doucer 
ment , l'emboiter dans la ruche neuve , enveloper d*an linra 
l'endroit de la |onâion , renverfer le tout de manière que la 
ruche neuve foit en haut, & tirer la ruche vieille de deflbus. 
Les abeilles , après cette opération , vont aux champs , & k 
leur retour elles entrent dans la ruche neuve ; on peut faire 
cette même opération lorfqu^on veut ôter lelki^l ac la cire f 
an lieu de faire périr les abeilles avec de la ftmiée de foi;^ 
fre » comme font certaines gens par un abus très-condani« 
nable. 

Dans Pachat des ruches 11 v a des moyens de diflii^er les 
bonnes d^ayec ceUçf (pit n% U (çntpas« x% Donnez on coup 

de 
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ée doigt fur la niche> comme on fait pour fonder nn tonneau; 
s^ produit un bruit féparé en deux ou trois tons ,. la ruche 
efl bonne ; fi le bruit eft court & s'apaife dans l*in(lant , c*e/^ 
qu'il y a peu d*abeilles dans la ruche. 2°. Frapez fous la ru« 
€he , le ion clair & aieaannoncera un grand vuide d*abeille$ 
& de provifions ; fi elle rend un fon étouffé , elle eik bien- 
conditionnée, y* Si en foule vant la ruche de la hauteur de 
deux pouces , Tefpace qu'elle occupoit eft net & propre 1 1» 
mche eft bonne ; mais-s'il eft charge d'ordures ». elle eft foi- 
ble & mal fourme. 

Au{fi-tdt qu'on a acheté les mches » on doit lesenfever pour 

E révenir les fi:audes:41 eil plus avantageux de les tranfporter 
I nuit. 

RUE. Pfante médicinale qui croit dans les jardins & dan j^ 
lés lieux expofés au (oleil ; Ùl tige eft d'environ trois pieds f 
£és feuillesibnt petites & rondes , d'une odeur défagréable» 
Cette plante eft chaude > nervine» vulnéraire , èordiale « car* 
minative : on l'emploie contre l'épilepfie $ les maladies ma« 
lignes , les venins , la pefie , la morfure des ferpens & des 
chiens enragés , la coFique venteufe » &c. 

Rue de muraille. Ceft un des capillaires : elle croît entre 
Tes pierres proche des eaux : on l'emploie contre la toux p 
rkftJime » la Jaunifie » la gratelle » &c. 

RUT. On apelle ainfî le tems que Tes cerfi , liss chevreuils 
8c f angliers cherchent la femelle.. 
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OABLE. ny en a de trois fortes » dé mer , dé rivière > Se de 
terre : celui de mer ne vaut rien pour faire lé mortier deftiné 
i bâtir ; celui de riviére.eft-le meilleur de tous ; celui de terre 
paiTe pour bon loriqu'ilfonne en lefaifant fauter dans la maîn^ 
Se qu'il eft employé au fortir de- terre : on. fefert de ce der- 
nier à Paris communément.. ' 

Le fable le plus graveleux eft: le pfos propre pour les ou- 
Trages defmaçonnerie.- 

Le fable fe mefure par tombereaux. Le tombereau doit avoir 
deux pieds de haut » deux de large > quatre pieds & demi de 
long : vingt- quatre tombereaux &nt une toifecube. Le tom- 
bereau de fable vaut depuis douze jiifqu'à feize ^ôus, feton la 
dîftance du Cea où on le charrie.- 

SACRE f efpécede faucon femelfe , qu'on drefte au'VQf;; 
c*eft un oifeau de proie ; il a les pliimes d*îin roux enfumé ^ 
le bec , les jambes &.lesdoi|;ts bleus ; il eif propre au vol di» 
milan , du héron ; c'éft un oïlêan paftager.. 

SAFKAff ( lej vient dTune plante d<ont Tes fëuilTes (ont 
hoQics & douces X (k tigp «ft bm^Sc potte uae âeur ait m^ 
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lieu de laqneHe eft une hoope découpée en trois cordoiis ôi 
filainens , d'une couleur rouge & d*une odeur agréable : ces 
filets font d*un grand ufage dans les remèdes , & c*eft ce qu*on 
apelle le fafiran. Le meilleur fafi-an eft celui du Levant , or en 
France celai qui croit dans le Gatînois ; le fafran demande 
une terre le^â^e , bien expofée au roleil& bien labourée. On 
plante les oignons de fafi-an aux mois de Mai & de Juin , ea 
droite ligne , & à quatre doigts de dif^ance ; on couvre de 
terre le trou oui doit être profond de trois doigts ; on doit les 
arrofer dans les chaleurs & les farder. Au bout de la pre* 
micfre année il neparoît encore que de l'herbe ; on doi^oter 
cette hetbe » piétiner toute la terre » en unir la furface. » 
& la recouvrir de brouflailles. Au bout de là féconde 
année , la fleur paroît avec fes trois fil^mens rougeâtres , qui 
font le fa'rar. môme. Cette fleur ne dure que vingt-quatre 
heures , & I*oignon en reproduit une nouvelle ; il faut les 
couper le matin , à mcfure qu'elles paroifTent , puis les éplu* 
cher proprement , pour en tirer le fafran i qu'on met en lieu 
fec. Le Safran fe vend à la livre , 8c on en hit un grand coin* 
snerce pour les Pays étrangers. 

SAIGNÉE (la) eft une manière de procurer la guérifos 
de certaines malaaies, & quand elle efl faite à propos» il en 
réfulte de grands avantages pour le corps humain. Il y en a 
de trois lortes : x*. l'évaaiative ; on la tait pour diminuer la 
plénitude du fan? , & défemplir les vaiiTeaux trop confiés f 
cette faignée relâche les parties accablées , & favorife la li- 
l>erté de la circulation : i". la révulfîve ; on la fait pour reti- 
rer & ramener à une partie opofée le fang qui aboroe ailleurs 
avec trop d^abondance , ou dilate violemment Quelque par- 
tie qui Tenflamme ou l'accable ; ainfi , dans la pleuréfie » on 
faigne du bras qui eft opofé au côté où eft la douleur , & dans 
les engorgemens de la tête , on faigne du pied : 3°. la déri-* 
«trative i on la met en ufage pour faire aborder le ûuig plus 
abondamment & plus promptement dans quelque partie , 
pour la dégager de tous les embarras qui sV font formés ; ainfi* 
dans les engorgemens du cerveau » lorupie les faignées du 
pied n'ont pas eu tout l'effet qu*on en attendoit, on laigne de 
fa jugulait e ; ainH , dans la fuprefHon des iDois , flon ouvre 
la faphene > qui eft une veine des pieds , laquelle defcend de 
iilu« haut , le fang > p^r fa fubite aiffluence » rétabHt le cours 
des régies. 

Les cas ordinaires qui indiquent la nécefCté de la faignée 
évacuative , font une trop grande cjuantité de fang , iqui gonfle 
les vaifleaux & rallentit la circulation ; la plénitude , qui pro- 
duit les mêmes effets ; l'accablement ou l'inflammation de 
quelque partie , provenant d'un fang trop abondant ou troji 
épais ; la nécefïité où l'or, eft de faire certains remèdes qui 
demandent un vuide dans le corps. 

Ceux qui indiquent la néceffite de la faignée révulfîve font 
Vopreftion , la douleur > Tinflaromation & quelque partie » 
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^^ Bëmosraps o^Hmâtre » qui vient d*un endroit détermi- 
mé ) comme du nez , du poumon , de la matrice. 

Enfin la ùaznée dérivative peut être mife en ura|;e lorf- 
4]a*il arrive à iupreilion d*an écoulement de f^ng , foit natu* 
rel ou habituel. 

Les perfonnes à qui la faignée eft contraire > ou à Té^ar/d 
defqnelles il en faut uièr avec circonfpeélion , font les Vieil- 
lards décrépits , les petits enÊins , ceiuc dont les forces font 
^puifées f par quelque caufe que ce foit » ou qui mènent une 
vie pauvre , dure , laborienTe , ou qui ne fe nourrifTent que 
<i*alimens peu fucculens , tels que lesléeumes, les fruits* 
Voici encore quelques autres marques ; Tes extrémités du 
corps froides par de firéquens intervalles , un pouls foible » 
inégal» intermittent) la peau du vifage teinte d*une bile jau- 
ne 9 verte & noire > diftérens viTcéres obflrués > engorgés p 
tuméfiés , un tempérament infirme & uTé ; car dans tous ces 
cas les (aignées doivent être bien rares. 

On ne doit faigner mie quand Teflomac efl vuide » à moins 
de néceâîté > comme dans Tapopléxie » ou lors d^une chute 
confidârable. 2*". On ne doit point faiener dans le frifTon » 
parce qu'alors la circulation du fang efl beaucoup rallentie.» 
mais on doit faigner fi-tôt qu'il y a un& grande chaleur » c*eftr 
à-dire , dans le montant de la fièvre. 

On £kigne avec fureté dans les fièvres malignes , quand 
même il paroitroit des taches fur la peau , fi la violence de 
la fièvre le demande > dans la péripneumonie 9 la pleuréfie » 
£cc. Les faignées firéouentes font nécefTaires ; mais alors on 
doit les faire bien moins copieufes. Enfin la faignée efl fort 
utile aux femmes enceintes , fur-tout vers le troifiéme ou le 
quatrième mois de la groffede , & vers le huitième ou neu- 
vième 1 mais toujpurs duhras. Voyei Artère. Tendon. Nerf» 

NçuvtlUs ohferv9tioas>fttr la Saignée*. 

n n*efl point d^ remède autant en ufage que h fkîgnéie s 
il u*en efl pas de meilleur en bien des occafions , & 3 n'en 
eA pas de plus daogf!)reux quand on la £ait à contre-tems» 
Comme le fang » proprement dit y ne fait environ <^ue la 
troifiéme partie des liquides répandus dans le corps animal p 
on en a. inféré fnal à propos que les faignées ne peuvent 

. guère i^uifer JU.m^e du faag^ ouand on les porteroit à un 
point qui nous paroitroit exceflit ; mais qu'on fafTe attên« 

: tioA que le fani eft le priacipe de le vie , qu'il eft feul ca- 
pable de perp^uer le mouvement du cœur & des artères » 

. que fa quantité natureHé foutient nos 6>rces « que la dimi- 
nution de cette quantité les diminue félon fes icaés , & 
les abat enfin miiqu'à. l'cxtioâiofi » euand elle en ^portée 
trop loin : c'eft ce ou'on voit palpalHem«nt dans les ani- 
maux qu'on égorge. De-là l'Auteur de ces obfervations con* 

.fiot t i^« qur-la iàijgQé^ 9& taiMPutt coatrairc dans les di£^ 
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folati<ifls do fang » (pand même il y aivoit dé la ^Tte » 
des doukurf de poitrine ai^ës & piquantes > des toux iinv 
portnnes » nn pouls dur & fréquent : 2"*. que les fièvres épi* 
«émiques , catarrales ne demandent pas la (aignée , à moim» 
que ce ne foit au commencement » & dans des tempéramens 
pléthoriques ; que û des matières acres & Hlieufes abon* 
dent dans les premières voies & dans les viicères » il ùaxt 
les évacuer par le moyen des purgatife ou des vomitifs $ 
que la iàignée ne corriee pas ces humeurs » qu'elle ne peur 
«n*abattre les forces. Tl obiêrve que les anciens Médecins 
le ^ardoient bien de faigner dans les maladies qui dépens 
•Soient de la bile & de l*acrimome dts humeurs , à moins 
qu'il n*y eût des fignes certains d'une pléthore fanguine ,, 
ou de quelque grande inflammation : 3*. enfin que les fai» 
çièes copieuTes ne doivent avoir lieu que dans^ les difpofi* 
lions inflammatoires cpii viennent du Tang. 

SAINDOUX. On le fait avec de la panne de porc , que 
l'on coupe par morceaux ; on la met dans nn chaudron : on 
iàit fondre la graifle : on pafTe cette graifle au travers d'un 
tamis : on la coule dans des pots de grais ; on la laiffe refroi- 
dir , & on couvre le» pots de papier. Le meilleur faindoux 
efl le phis blanc : le faindoux fert à faire des ragoûts 9 des 
beignets , de la friture > de ta pâtiiTerie. 

SAINE. Efpécc de double filet. Le grand ef( cofflpofè- 
de mailles , de morceaux de liège par le haut , & de mor- 
ceaux de plomb par le bas : le petit ttt une efpèce de fac 
qui fe ferme par le poids du plomb qui traîne à terre. Oa. 
ie met dans un bateau pour &ire ufage de ce filet : on en 
attache le premier bout au bord de l'eau à un piquet ; on 
feit avec le bateau un circuit qui embrafle autant qull fb 
peut la largeur de la riyière ; on jette à FcaU' les longs 
replis du filet , de on revient fe placer au bord : les divers 
morceaux de liège qui entourent le haut du filet le tiennent 
fufpendu à la furface de l'eau , & ceux de plomb Pape- 
fàntiiTent vers le fond de l^sau r de cette manière îe blet 
' Ibrree «ne enceinte à demi-circulaire , d'où le poiflTon ne 
peut fe fauver que vers le bord de ^au » par l'èchancrure: 
en cet endroit les pécheurs ont foin de battre l'eau avec 
les pieds , & à droite & à gauche : d'autres traînent les 
deux bouts du filet , qui , en. fe reiferrant de toute part» 
contraint le poifibn de fe ietter dans le petit filet qui-eil au 
piquet» 

SAINFOIN ( le ) efl une petite plante fort connue , Se 
<pn hk te meilleur foin , parce que c'Ieft celui qui engraifle 
le mieux les befliaux. Cette plante jette de petites branches 
menues » d\ifi rouge noirâtre ,. garnies de petites feuilles > 
d^>ùfortent'des fleurs fort^ièrvéesen forme d*èpi, de cou- 
leur^ cantât jaune & rouge , tantôt blanche & violette , ic 
tenfiermefit une graine groife comme une lentille» 

Leftisfina yient dç (kmeaç^ ,9c}l çftdW grand ft^ 
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fit ; on le Cerne ôrdinaîrement au mois de Mirs jufqu'à ta 
fin de Juin. On doit » i*. donner trois labours à la terre: te 
nremier en Août , le fécond en Oâobre , le troiiîëme en 
Février : 2*". cafler les mottes » & former dans le champ des* 
carrés larges de dix pieds & long&de cinquante » &y ré» 
pandre du ftimter confommé^ 

On doit iemer le fainfoin plus épais qu^auctm autre graih^ 
car il vient plus dru ; herfer la terre anfn-tôt après , en long», 
en large & en travers. 

Pour un arpent de terre y iîâut ctha Gvres dé graine db- 
fiônfoin ; il eft deux ans à venir , c'eir-à-dire.* qu'il ne ra- 
porte de Therbe feuchable qu'à Ik féconde année ; dès-lors> 
on peut le faucher trois fois par an , dés que le fondy eft 
propre ; l'une à la fin de Mai ,.la féconde à la fln dé Juillet ». 
u troifiéme à 1? mi-Sèptembre : on connoît ouM eft mâr » 
loHque la.graine Jaunit. L*herbe de la première Êiucha9ba 
cft ceUe qui a plus de fuc 

On doit battre à la grange celle de la féconde fauchaif^ii»» 
parce que c^efl celle qui raporte là eraine que Ton li^et 
cniiiite au grenier avec Kes autres r celle de la première H 
féconde année n*efl oas bonne pour feuier. 

On ne doit pas laifTer le fainfoin en tas plus d*tm jour 
far le pré , ni donner du fainfoin verd aux beffiaux. Le pré^ 
k iàinfbin raporte pendant huit ou dix ans r mais, dans les- 
gelées on doit le couvrir- avec du fumier long : quand il ne: 
produit prefque pltis , on le met en terres labourables. 

Le fainfoin engratflè beaucoup le bétail , mais il réchauf- 
fe un peu. Un arpent de fainfoin peut nourrir )ufqi£à trois 
ct^vaux pendant Pànnée» 

Nouvelles ohfirvations fur ïefainfiin^ 

Cette herbe efl fort faine t ce qui lui a fait donner le 
nom qu'elle porte : elle convient à tous lef befliaux ; elle 
eft d'une grande fertilité. Le fainfoin vient feciFement dans* 
totites fortes de terres, excepté les marécageufes ; mais il 
lé plaît dans les terres qui ont beaucoup de fond. 11 mérite^ 

Su'on le cultive avec foin ; car il fournit beaucoup plus 
lierbes que les prés ordinaires : on le peut femer dant 
toutes les^faiions de l'année ; mais iF efl pkis fur de le (k" 
. mer au Printems. Comm^ il efl plufieurs années avant de 
donner un profit confidérable , on feme avant la graine de 
fainfoin , dii trèfle % dl; Torge , de l'avoine : la terre où. 
Pon vent f^mer du fàinfbïn , doit être labourée fort pro- 
- fondement : oh ne doit pas le fomer à plus d\m demi*pon- 
■ ce de profondeur : il eft pllis utile de le iemer fort clair , & 
a des diflanees parfaitement égales , felon TAuteur de U 
culture des terres. Quand on veut cultiver le fainfein avec 
la nouvelles charme » on doit te femer en deux rangées pa*^ 
lafièlM A^ifiaéurtto^ i% Ï9m% de huit pouces > & doib^ 
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fier trente peacef ée largeur amt plâte-bandés ; dé ibrte 
^*il doit y avoir quatre » pieds du milieu d'un, fillon a» 
milieu d*un autre : ce n*eK qu'avec le iècours du nouveaa 
iênioir > qu'on peut obTerver cet ordre comme il faut. 

Comme félon cette nouvelle méthode t il y a deux for- 
tes d'intervalles', il fuiEt de liabourer les uns une année » & 
de labourer les autres la fuivante : & de cette façon > on 
a'a jamais à labourer que la cinquième partie du terrein i 
on peut le faucher en différens états : I^ avant que Ie« 
fleurs foient entièrement épanouies , alors c'éft un fourrage 
excellent pour les bêtes à cornes « & il peut tenir lieu da* 
Toîne aux chevaux ; il fournit un bon regain qui dédom- 
mage de ce qu'on a perdu en le fauchant & fi bonne heu- 
re : 2^ on doit différer de le iaucher , û le tenu eft à la 
pluie 9 car la graine mûrit & dédommajge de la perte du 
fourrage : tous les beftiaux en font firianas ; & la paille 
étant lerré^e à propos , & hachée ou battue » ién de founa^ 
ge au gros bétails 

) A l'égard de h façon de le faner , on le range avec la 
iaulx , par des efpéces de bandes qu'ion apelle andins ou 
ondins * & qu'on retourne dès que le defTus e£b fec» en les^ 
tenveriânt l'im vers l'autre. Lorlqu'il eu. fec , mais point 
trop I on le met en grofl*es meules , ou on le ferre dans les- 
granges : au reile > ileft bien meilleur quand il a été defTé- 
ché par le vent » que par le foleil. 

Lorfqu'on laiiTe mûrir le fainfoin pour la graine > on ne 
'doit le faucher que lorfq^e les graines de la pointe font 
mûres » & celles d'en^bas encore un peu vertes , & jamais 
dans la chaleur du jour : la graine feroit perdue : fi on bat 
le fainfoin dans le champ , on Fétend fur un grand drap 
par terre , & deux hommes le battent avec des fléaux , 
pendant que deux autres leur en aportent de nouveau y 
6c deux antres pafiènt groffiérement au ^ihle la graine 
. battue. 

Pour en conferver l'a femence » & empêcher qu'elle ne 
fermente , on fait dans une grange un lit de paille , puis 
un lit mince de graine > puis un lit de paille > & toujours 
ûnfi. 

Les fainfoins font meilleurs lorfqu'on o'y £ût pas pahre 
lesbefliaux , fur-tout la première & féconde année. 

Saisie ( une } en général , eft Taétion .par laouelle un 
Huifiier ou Sergent s'empai^e » au nom du Roi & ae la Juf- 
tice des meubles ou des immeubles d'un débiteur 9 ou 
arrête entre les mains de quelqu'un ce^ qui- doit à celui 
fur qui la faifie eft ^ite., Pour .procéder p^ voie de faifie > 
'il faut être créancier ; car on ne peut faire îaifir qu!en vertu 
d'une obligation paiTée par-devant Notaire , & dans l'éten- 
due de fon refTort , ou -en vertu d'un Jugepient-portaot con- 
damnation , Tun & l'autre feellés du keau de la iurifdic» 
. tion ^ ou ea vertu d'exécutoires de d^pen&i Se fi I9 débi- 
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teur eff mott , H ^t^ prëahblement Mre d^cTarer Tobliga- 
tion y ou le Jugement y exécutoire con're les héritiers, avant' 
de pouvoir faifir. Cependant , félon la Coutume de Paris r 
on créancier peut fainr & arrêter les biens du défunt , par 
permidîon du Juge , nui (é donne iùr requête. 

On peut encore faiur , en vertu de la nmple gagerie> les 
flieuhles des locataires , pour la fureté des loyers qui fonr 
dûs« Bien plus , les Bourgeois' de Paris , peuvent , fur une 
permiflion de M. lie Lieutenant Civil , donnée ftir requête 9 
procéder , par voie de Tarrêt f {\xr les biens de leurs débi* 
teurs forains , trouvés dans la Ville de Paris. Enfin , les hô* 
'tellierS & aubergifles peuvent faifir -& arrêter \fis chevaux 
& hardes de leurs hôtes , pour les frais de la nourriture Si 
loeement à eux fournis. " 

il 7 a trois fortes de failles i**. fa fâifié mobîlaire » 
qu*on apelle exécurion ; il efl néce<raire à ceux qui ont 
MS malheur d*ètre expofés à ces fortes de faifîes , & iiîr- 
tout aux perfonnes qui demeurent à la campaene 1 d*être 
inimités de ce qui fuir, i^ Cette faifîe ne fe peut faire 
qu*en vertu d^un ritre exécutoire , c*eft-à-dire , d*un con- 
trat ou d*«n jugement en forme exécutohre : elle doit être 
précédée d*ufl commandement fait au débiteur , avec copie 
du titre exécutoire du créancier : elle ne peut être faite 
mie le lendemain de ce conunandement. i"*. Uèxploit de 
laiiîe doit contenir Téleélion du domicile du faifliTant dans 
la Ville ou Village où la faiiîe eft faite ; & fi là faifie n*e{{ 
pas faite dans un Village ni dans unç Ville ^ lé domicile doit 
être élu dans le ViUage ou la Ville la plus proche. 3*. La 
faifie doit être faite par uir Servent , amflé de deux Recors» 
lefqnels doivent -figner Texploitde faifie. ^®. Les meubles^ 
Êûns ne peuvent être vendus qu'il n*y ait au moins huit 
jours francs entre Texécution & la veçte , afin que le faifi 

Êuiffe avoir le tems de fatisfaire le faifîfTant >. & empêcher 
i vente de fts meubles. 

Le fàifr peut offrir un gardien folvable qui accepte là 
garde des chofes faifîes , pour les reprefenter en tems & 
lieu ; Bc alors , fî le Sergent Taccepte , il ne peut déplacer 
les meubles , ni les donner en çarae à un autre. Il doit iaif^ 
fer au faifi : I^ une vache , trois brebis & deux chèvres , à 
moins que la créance ppur laquelle la faifie efl faite , he 
procédât de la vente des mêmes befHaux^, pour avoir prê- 
té Pargent pour les acheter : i<*. le lit dont le faifi fe fcrt 
pour lui , Phabit dont il eft vêtu ; il eft de même des ha* 
bits dont les enfans du faifi fe fervent : 3*. Tes chevaux ; 
bœufs & autres bêtes de labourage 1 charrues , charrettes 
& uflenfiles fervant à labourer & à cultiver la terre , à 
moins que la fomme pour laquelle on faifît ne fût due > ou 
au vendeur pour deniers Royaux, ou à celui qui au roit pré- 
té l'argent pour Tachât defdits inftrumens , ou pour les féc-^ 
nages & moiiTons des terres où fctolent lefdlts befliaax* 
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Il faut fçayoîr encore que , fi la Taî^c eft faite ppivr choCos' 
èonfiftantes en efpéces , il faut fiirfeoir à la vente jurqu'à 
ce cpie rapréciation en ait été faite ; car il feroit injiifte 
^e vendre > pat exemple » mille écus de meubles pour use 
ibmme de mille livres : 2**.^ que la vente des chotes faifies- 
ne fe peut faire fans ordonnance du Juge t à moins qu'elle- 
ne fe taâe en vertu d'une obligation fceuëe , ou d'un Juge- 
ment qui foxt fcellé , & ait force de chofe jugée : 3*^. qu*eUe 
ne peut fe faire non plus r quand il y a des opofitions » 
car il faut auparavant les faire vuider r 4**. que le Servent 
doit fignifier à la perfonne , & au domicile au faifî » le jour 
& rheure de la vente , pour qu'il ait à faire trouver des en- 
chériiTeurs , & dans quel marcbë la vente fera faite : 5^. que 
les chpfes faifies ne doivent être adjugées qu'au plus of-»^ 
frant & dernier enchérifTeury & les anvudicataures en payer 
le prix fur le champ 1 6-®. que les Huimers ou Sergens aoi-^ 
vent déclarer dans leurs procès -verbaux , le nom & domi- 
cile des adjudicataires : 7^. que les bagues & vaiiTelle d'ar- 
gent , de valeur de trois cens livres Se au-deiTus , ne doi- 
vent être vendus qu'après trois expofitions , & à trois jours- 
de marché difFérens : 8". que le Seront qui a fait la ven-^ 
te doit délivrer au-faifiifant les deniers provenans d'icel-- 
te 9 jurqu*a concurrence de Ton dû » & le fiirplus- délivré 
au faifi , & I en cas d'opoiltion , à qui par jufHce il fera or^ 
donné : & , en ce cas » le fergent retient le tout jufqu'à-. 
ce que les opofitions ayent été levées &- jugées : enfin ,. 
que les formalités requifes pour les* exploits oefaifîe ^Scht 
vente des chofes ïaifier * doivent être gardées par leS'Huii^ 
fiers ou Sergens ;^à peine de nullité des exploits > de faifie 
& procès-verbaux de vente , dommages & intérétsenverS' 
le faififiant & le faifi , d'interdiélion , & de cent livres dV 
monde. TeUes font les difpofitions de ^Ordonnance de 1667 
6ir cette matière;. 

En fait de iaifie mobiHaire , le premier faifiiTant a droit 
d'être payé, le premier fur le prix provenant de la vente- 
des meubles par préférence aux autres Créanciers opo- 
iàns : & les. deniers provenans d'une pareille vente > ne- 
fe difiribuent point par or4re d'hypothéqué > parce que les 
meubles-n'ont point de fuite ;mais après que le faififiant 
efi payer comme on a dit ci-deffus^, à moins qu'il n'y eût dé- 
confiture , c'eft-à-dire > que les meublés & immeubles se 
fiifient pas fuffifans pour fatisfaire les Créanciers : en ce 
cas , le premier faifiuant ne vient qu'à contribution au fou 
la^livre avec les autres Créanciers opofans vfans aucune pré- 
lérence : il n'y a. que les dettes privilégiées comme les 
frais de Juftice > fisais fiinéraires « loyers de maifons > qui 
foient préférés. Quand il y a conteflatioft entre le premier 
iaififiant & les autres Créanciers , cela forme une mftance- 
qu'on apelle de préférence , qui s'infiruit comme l'inflance 
f^Qtdre,. La première t«nd à faire diâribuer les. demiers i^ar 
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fnorltë de faîfie t 6c U fècoode t fiitvant la priorité d*y]po* 
théque ou le privilège àes Créanciers. 

La féconde forte de faifie eft la faifie arrêt. Ceft la ùiûû 
tpiCiwi Créancier fait d'une dette ou autre chofe due par 
iiuelqu*an à fon' débiteur ; elle ne fait qu'arrêter ce qui eft 
joû. an débiteur iufqi^à ce que le faifiiTant* ait obtenu Sen« 
tence : on doit en mênie-teins a^ner ceint entre les maiitt 
desquels on faidt «^pour affirmer par eux la fomme qu'ils 
.doivent au débiteur faifi > &afliçner ce dernier pour voir 
ordonner , que ceux entre les mains defquels on faiiît, vui« 
dent leurs-mains en celles du faifiûlant îufqu'à concurrence«r 
On ne peut pas arrêter les deniers dus au débiteur en ^^ertu 
d'une mnple promeflTe i il faut une permiifion dii Juge obte« 
nue fur requête. U y a des chofes qu*on ne peut pas ikiiir 
j& arrêter : telles font les rentes viagères ^ les gages des 
Officiers delà MaiCon du Roi > fûfant le fervice : les gazes 
iqui tiennent lieu à un Officier de diftributions joumaliâes 
pour les fervices qu*U rend dans fon miniftére. 

La troitiéme forte de (aifie eft la faiiîe réelle. Ceft U 
faifie des immeubles » comme maifonr, héritages & droitsr 
réels : eUe fe fait par le miniftére d*ua Sergent , & la vente 
& adjudication de l'immeuble en eft pourfuivie à la dili« 
^ence &: à la requête du fai^ifant. Cette forte de iâifie eft 
accompagnée d'an gprtnd nombre de formalités , dont les 
plus eilentielles font t i*. que le Sergent doit déclarer qu'4I 
établit le Commiflaire aux faiiîes réelles • pour le régime» 
éc le gouverneinent de la chofe faifie , & en la poiTeflion 
duquel il la met , peur après être par lui donnée à louage 
ou à ferme , au plus ol&ant & dernier enchériflfeur ; que 
cependant , il fera procédé aux criées » décret & adjudica* 
tion d'iceUe • à la pourfuite du faififiant : a*, la faifie réelle 
doit être précédée d*u|L commandement , fait à domicile » 
& recordé de deux témoÎDS': ^\ le titre « en vertu duquel 
on ûiifît , doit êtce. en forme exécutoire , c*eft-à-dire eil 
gro^e 9 ic muni du fceau de la Jurifdiâion d'où il eft éma« 
né : 4** le Sec g^nt doit faire mention de fon tranfport fur 
les lieux « à l'effet de faifir : f^. il doit à l'égard des terrei 
nobles * Fie& & Seigneuries > faifir nommément les princi* 
paux manoirs de chaque fief avec les aparté nances & dé- 
pendances , & à l'égard des terres roturières, les déclarer & 
les fpécifier par les tenans & aboutifians : 6\ déclarer que 
le Créancier a fait éleAion de domicile dans le lieu où Iz 
* faifie eft faite : f*. dater ù>n exploit d'an fit jour ; marquer 
letems de devant on apcès midi ; fair-e itératif comman- 
dement an débiteur de payer ; faute de quai , ilfepourvoirsi 
par criées & fiibhaftations <par quatre ouatorzaines ordinai-* 
res : S"*, déclarer par TExploit qu^il (aiut réellement le fond 
de tels hériuges apartenans à un tel , & énoncer les caufet 
de la faifie ; 9^. Il doit établir au régime Se gouvemp- 
inent de la chofe fîûfie le Commifiaire aux foifies réeU 
Tom. IL Bb 
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ou un Commlffaîre dans les liane où il rfyt point de Corn* 
mifTaire en titre : lo**. il doit fîgnifier TËxpIoit au faifi^-à fa 
p'eribn^e oti' doimctle avec copie baillée , la ûaii^aiûoti 
«uement recordée » êc Êiire ntefitàoii du tout oans l*Ev- 
ploit. 

On doitfeîre etiregîflrerla faiiîé réelle par le Coflmiiflaire 
«ux ffltiîes réelles , & par le Grefller des Opofîtîons de la 
^iidiâion où fe pourluit la faille , de l^n oc fautre dol^ 
vent cotter le jour de l'enrepAreniem : lorfqu'elle eft enre^ 

Siilrée » & que le bail judiciaire eft adjugé > la faifîe réelle 
ure trente ans ; autrement elle périt par trois ans. 

En cette matière , toutes les formalités font de rigueur • 
& I*omi(nQn de quel^Hine rend tou^e la procédure nulle 
•eu(Iî4>ien que Vadjudication. 

Les faifies Se Criées des rentes foncières fe font en là 
pièmm forme que celles des héritages fujets aaxdites rentes. 
^e Sergent doit fe tranfporter fur Théritage fujet à la rente 
foncière* & déclarer par fon procès-verbal , qu'il âîfîtune 
tcU^ rente à prendre fur tel héritage > lequel il doit défignec 
par tenans & aboutiiTans , & les criées en doivent être fài« 
tes en la Paroiife où les * héritages fujets à la rente font 
iitués ; il en eft de même des rentes de bail d^éritage. 

3^ A l'égard des rentes conilituée^fur des Particuners » 
la faWIe en doit être faite es mains du débiteur , avec dé- 
lenfes de racheter , ni vuider (es Aiains <lu principal & 
arrérages , ^ ce » après avoir fait mettre des affiches aux 
lieux requis. 

, Po^r les rentes conôltuées for l*HÔtel-de- Ville , on doit 
}cs faifir entre les mains des Receveurs & Paveurs d'icelles: 
y déclarer la nature des rentes & la dette de la conOitution 3 
faire les criées devant la porte de TEglife Par otfCale , de 
Î^Hôtel-de- Ville , flt avec affiches aux lieux requis : après 
quoi la vente defdites rentes -fe ^ait à la -Barre de la Cour î 
fi c'eft au Parlement ; & en rAudiehçe » û ç'ei^ au Châ- 
l^lçt ^ ailleurs. 

. 4'>. La faifîe réelle des Offiœs Royaux çèmptables en la 
Çl^ambre des Comptes à Parii , doit être faite fur le faifî s 
^gnifiée. if , à M. le Garde des Sceaux , en la perfonnc dt| 
Garde des rôles des Offices de France en exercice : au 
Payeur des Gages dudit Office t avec défenfes de les payer 
à autre qu*au- CommifTaire établi , & faire les Criées & 
affiches aux lieux requis , qui font la porte de la Paroiffe « 
jie lia Chambré des Comptes , 9c celle du Débiteur^, 
. 1% La faifîe des-OfHces qui ne font point comptables i 
fori^mp Notaires , Greffiers , dcc. doitétr« faite ftir le Dé- 
b^ur , $1 6gnifiée à celui qui en donne les provifions , & 
i celui qui en paye les gages : les Cri<^es doivent être faites 
fn la ParoiiTe du Siège dont dépend l'Office faifi. 
, 6**. La faifîe réelle des Offices de Judicature > fe fait fiur 
U P^bi^Çi^ ^ ^ ^^ié^s ; it fv^ de Taffi^ner dans le« dé^ 
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laU de V Ordonnance pour voir ordonner qn*il paiTera une 
procuration ad refignandum , & que , faute de ce faire » la 
Sentence cpû interviendra vaudra la procuration , pour ext 
confëquence POffice être vendu aprèrtrois jpublicatioss de 
eninzaîne en quinzaine « le Dimanche à l'iniie de la MeiTe 
Paroiifiale » à la porte de la ParoiiTe du faifi > & à celle de 
la Jorifdiâion où fe pourfuit la vente» 

Outre ces trois fortes de faifies , il y a encore la féodale » 
qui efb la faifie du VafTal faite par le Seigneur , faute par le 
VaiTal d*avoir fait foi & hommage « ou d*avoir payé les 
droits , ou faute d*aveu & dénoinDrement : dans ces deux 
inremiérs cas le Seigneur fait les iruit^ïiens. 

SAISONS , ( quatre } cpalîtés de chacune. Le Primtemt 
eft la faifon la plus falutaire de- Pannde pour les corps : ra** 
rement elle produit des maladies difficiles à guérir , telles 
que les catarres , les toux , les maux de gotge • leshémoz^ 
ragies , les puftules s mais ces maladies cefTent larfque lEté 
irrive. 

L*£té amené fonvent des fièvres , foit continues ou ar« 
dentés foit intermitenfes ou malignes. 

L'Automne renferme le principe de bien des maladies ; 
encr'autres , les fièvres quartes , Pépilepiie , la mélancolie $ 
les morts îubites * Thydropide ) les rhumatinnes : on voit 
Ibuvent périr dans cette faifon les perfonnes qui ont lutté 
long-tems contre des maladies longues. 

UHyver efl accompagné de toux, de fluxions de poitrinCi. 
de vertiges * d*apopiéxies , & de miHe atiti es infirmitd<^. 
Lorfque le tems eft variable » le fuccès de ces maladies cil 
ioTt oouteux ; mais fi Tannée conferve toujours la même 
conftitution depuis le commencement jufqu'à la fin, on 
peut s'attendre aux mêmes maladies. 

SALADES.^ Tout le monde fçait que les falades font un 
comi^ofé de différentes plantes potagères , que l'on «flai* 
Tonne toutes crues avec de l'huile , du vinaigre & du (cl : on 
mêle ordinairement des fournitures avec fa plante qui eh 
le fondement delafalade. Si la falade ell de laitue pom« 
mée » cette fourniture efl un peu d'efbagon , de cer^uil « 
de pimprenelle , de baume , Kc. 

SALAISON. On apelle ainiî les providons oue Ton fait 
des chairs de certains animaux « oc particulicremcat de 
porc. ^oy«ç Porc salé. 

SALÉ » petit fali : c'eft la chair de porc falJo & les en- 
droits où ily a le plus de gjraiflTe ; le meilleur oorc pour I4 
petit falé eif celui de fix mois , nourri pendant douze jours 
avec de l'avoine. 

SALIVE trop abondante. Remède. Détrempez de la 
graine de coriandre en poudre dans du vin , Se mouillez- ea 
votre langue* 

Ou mâchci du gingembre & buvez de bon vin* 

SALOIR i forte de table deftinèe pour fàl:^-le pore« 

Bbu 
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Le faloir doit étrç de bois dur , tel que celui de chêne : tl 
doit4tre entouré de bons cercles , pour que la faumure ne 
fe peidç point i il doit avoir un rebord haut de qaatne 
floigrs. 

Le faloir doit avoir Ton couvercle & fermer la falaifon » 
de manière qu'il ne laifle aucun jour par où elle puiiTe 
|)rendre Té vent. 

SALPETRE , on nitre. Sel minéral qu*on (itre àes 
pierres & de^ terres des vieux bâtimens , des lieux em* 
preints des urines de plufîeurs animaux : voici la manière la 
plus ordinaire de le faire. Prenez une grande Quantité de 
ces pierres & de ces terres » broyez-les groÂiérement: 
mettez-les dans de grands tonneaux percés deiTous ; verfez 
dciTus beaucoup d'eau , laquelle tombe après avoir diiToqs 
le Tel , dont ces diverfes matières font chargées , dans ua 
vaifTcau qu'on aura mis deflbus. Jettez enfuite cette infiifioii 
fur de la cendre , & faites*en comme une leilive,, & cela 
pr.r deux fois : faites enfuite réduire au quart cette liqueur 
par le moyen dW feu modéré , mais toujours égal : laifTez- 
la cepofer , & au bout de quelques jours >.vous trouverez 
au fend dçs criftaux. Mettez>les fécher : faites évaporer 
le refte de la liqueur ; laiflez-la refiroidir , & ce fera 1^ 
falpêtre. 

Le falpêtre fert pour la compofition de la poudre à ca- 
non , pour la préparation des eaux-fortes : il c(l incifif & 
léfolutif ; il excite l'urine ; il poufTe la pierre du rein ; il 
éteint les ardeurs du fane : on en donne une dragme & der 
mie par pinte : pour les névres ardentes. 

Il Y a aufli du falpêtre naturel attaché contre des murailr 
]cs & à des rochers : il eft préférable au falpctre ordinairç 
pour la poudre à canon. 

SALSIFIX , racine ; il y en a de deux fortes : les falfiiix 
communs, & ceux d'Efpagne > qu'on apel'e fcorfonncre, 
npi font d'un gtand ufage dans les rçmédes. Foye\ fcor* 
(onére. 

On fepne les falfîfix au Printems & au mois d'Août » en 
planches ou en plein champ : il faut éclaircir le plant , l'ar- 
rofcr. pendant les chaleurs i &: avoir foin de les larder. Oq 
pe l^ilTe ^jx tçrre que jufqu'en Carême ceux femés au Prin- 
çéms. 

SANG. ( crachement de ) Remède. Prenez de la gomm^ 
arabique » diflbute dans pue fufHfânte quantité d'eau de 

Î'>lantain , un gros ; du corail rquge préparé , deux fcrupu^^ 
es ; de l'huile d*amancles douces , du fyrop de grande 
confonde & de celui de guimauve , de chaque une once : 
mêlez le tout ; faites-eii un )ooch à prendre d'heure en 
fleure à la cuiller. 

Sang. ( vomiiSementde ) Prenez intérieurement du fuç 
de la grande ortie , depuis deux onces jufqu'à trois ou qua- 
W \ o^ {>rf ne? unç poignée defaniçlç;, fçuiU^s & queues» 6( 
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i|>rès àvolt lavie & preflTëe entre deux linges pour U 
iHcher , enforte qu*il n*y refte point d'eau ni d'ordure , pilez- 
fa « & la mettez infufer à froid , du foir au matin , dans un 
verre de vin blanc » que vous coulerez par un linge , en 
exprimant fortement le jus , mie vous ferez avaler au 
malade à jeun » & il ne prenora rien qu9 deux heures 
après. 

Le jus de pourpier » ou Pherbe même , niangëe comme 
on voudra , arrête le crachement de fang. Le fuc de per- 
venche ,. bu jufqu'à deux onces dans du vm rouge , fait le 
même ^^çX% 

Prenez de l'alun de roche , forrftéz-cfh des pilules de la 
groflTeur d^uh gros pois : faites-efi prendre au malade lé 
poids d'un demi-gros dans du pain à chanter : faites-lui 
avaler par-deiTus un verre de tifane contre les hémorra'^ 

S les , faite avec racine de grande confoude )l d'agrimoine » 
e chiendent > de feuilles de plantain » &c. Re'it<!rez la prifd 
de ce remède » dé deux en deux heure»» dans les occaiîons 
6à le vomiifement eft confîdërable. 
- Ces pilules font fort bonnes pour l*hémorragie du nezV 

Sang meurtri deiTous l'ongle. Apliquez fur le mal de 
là graifle de canard i mêlée avec de l'euphorbe : cela faic 
réioudre le fang mort. 

Sang caillé dans le corpi par unef chute. La perfonn€f 
tombée doit avaler promptement un bon verre de vin pur i 
dans lequel on aura mis une mufcade râpée. 

Le jus de perfil avec du miel étant avalé y £iît v^mir lA. 
ftiig caillé dan9 l'eftomac. 

Ou ^ites avaler un Verre d'huite d'<flive , & tout le fang 
^ le cerveau fe calmeront. Les herbes vulnéraires fonti 
excellentes dans ces cas. Voy€\ Vulnéraires. . 

Pertes dé Sang pour les &rames. ( Remède contre les ^ 
Prenez des crottes de cochon tant que vous voudrez : fai<* 
tts-les chauffer , apliquez*les en cataplafme fut l'extrémité 
du ventre, liak, d^AUé 

Ou bien apliqaez»y des linges trempés dans de Teau frow 
de , à laquelle on aura ajouté une quatrième partie de vinai-* 
pt , ce que l*on réitérera de tems en tems. 

Faites prendre à la malade une demi-oiïce de fuc de plan« 
ttin , & autant de cëlui'd'ortie , dans un verre de la décoc- 
tion de ces mêmes plantes : ou donnez-lui une tifane faitd 
3vec la raclure de corne de cerf ix. la moyenne écorce de 
^aule , ou unedragme de poudre de âeitfs de noyer » deflé^ 
<hées avec du gros vin chaud. 

Pertes de Sang provenant des hémorroïdes. Remède. 
Prenez de i'aluti enpDudre : mêlez-y autant de farine ; faites* 
en un fopofitoire avec le mucilage de somme adratçant dif- 
foute dans de l*eau ; il faut mettre un de ces fupoiitoires le 
natin ; l'autre le foir , & le garder deux heures : par ca^ 
noyen les vaifleauz fe réaniment , & la- cicatrice fe trouve 
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Forte» qu'elle réfifte aifèmcnt 4hns la ftiîte aux efF<rfts 
^u*on fittt éa allant à la Celle ; najs il faut obferver un bon 
régime , & f référer It riz à toute au^e nourriture ^ fe pur- 
ger plus d*uoe fois , & prendre des lavemens. 

Pertes de Sang dans la groflieire. Ces pertes viennent 
fubitement & avec douleur , & font pcécédees de auelcfues 




couchement qui puilTc ^e cefler rhémorragie. Selon d*ha« 
biles Médecins y elles proviennent de ce que rarriére-fiEÛf 
ie détache du fond de la matrice » & ils prétendent que 
dans ces circonfiances les faignées (ont contraires ; que les 
remèdes aibingens font inutiles , ■& qu^il n*y a pas d*aua:es 
moyens que de hâter Taccouchement , de peur que les for- 
ces de la femme ne foient entièrement épuifées. On doit 
lionc mettre la main à Tœuvre > dès que ies douleurs de la 
femme fe ralentiflient , & qu*ellc a des tintemens d'orelOes 
& des foiblefTes : ils fout>ennent que par- là on donne la vie 
^ la mère , & qujon procure du moins le baptême à Ten- 
fant , au lieu que û on tarde » la mère & Tenfant périment» 
Que fi , au centraire » l'arriére-faix eft attaché à l*orifice de 
la matrice » ce qui peut occafâonner la mort de la mère » 
malgré le fecours d^ Taccouchement , ils font d*avis qu'on 
4étache doucement l'arriére-faix » en glidant les doigts pair» 
ëeflbus , & qu'on fe faffe ainfi jour Jusqu'à l'en£int qu'on 
ffiiira par les pieds , pour le tirer du iein d^ la mère : c'eft 
le fentiment de M. Paît , Médecin » & de Friid $ célèbres- 
Accoucheurs. /oirm. économ» Stpt* 1758. 

SANGUER ( le } eft un porc fauvagé qui fe tient, dant 
les forêts : il aporte en naiflânt toutes fes dents ; il en a 
euatre qu'on apelle défenfes ; fçavoir » deux en haut qui 
^rvent a aiguiler les deux de ddObus f qui font meurtné-' 
sts : les deux d'en-haiit fe nomment les gr<^ » & les deux 
ë'en*bas , Urne dagues 9 ou armes de la harrt. Les dents 
et iz mâchoire infarienre fortent de fa gueule » & fe tour- 
sienten demi-cercle. 

Le rut des fandicrs cil au mois de Décembre , & dure 
ttoH femaines : leur venaifon à la mî-Septembre » jufqu'au 
commencement de Déctmbre i c'efl le tems de les 
efaaiTer. 

Quand le fanglier efl {eune , on l'apeUe Marcaffin ; à 
deux ans > Ragot ; à quatre ans « Qitartan , ou à fon tiers ; il 
eft al :^rs fort dangereux -, k 6xj grand fanglier ; à fept » 
^and vieux fanglier. La femdle du fanglier s^apelle X»ye ; 
«lie ne porte qu^une fois l'an. 

Les fanglier s font leur bauge dans les bois jgamis d*é» 
pines & de ronces» & ils vivent de tous grains » fruits 
cfc racines. 

4IhttS dit £uiglîer » ou Barquss auxquelles on )uge d^ 
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tsL ^pultt^* Ses /onMur^font grandes êc Itfges : ies ^/nc<;« dtt 
la trace de devant ,. ronfdes & groflTes » le f^/on large , les 
gardes ou e/]g:o/i eroflcs & ouvertes , le /ouil ( c*eft refpace 
qu*il a barbouille ) toutes ces marques font connoitre (k 
||randeur« 

ChaiTe du S^nelier^ £Ue fe (i\t aux accours » avec les lé* 
vriers & l'umet» des arquebufades, des amorces» & des toi* 
les daiss les enceintes. On .apeUe vaitUttU , le grand équi-* 
page , eûtretenu pour le ianglier : on apelle encore van^ 
tTMt 9 des chiens oiltins qu'on prend chez les Payfans , & 
qu*on i^leve exprès : les chiens courans font encore trèS'* 
^propres à cette chafie ; mais ils doivent être grands 9 & plus 
épais de corps aue les autres : on doit par&r aux dûens 
comme pour le loup* 

Un jeune fanglier à (on tiers n^eù. pas conrable t car il 
court plus vite qu'un cerf ; mais à fon quart d*an , on le peut 
prendre à force : on ne met après lui que des mâtins > ou de 
yîeux chiens , & /^^^ * ^^ ^^ détourne comme le cerf, 9c 
«0 y met des relais de la même maniëre. 

Au Printems & en Eté » on les trouve dans les endroits 
où il y a beaucoup de buiflbns » & fur-tout là où il y a dee 
blés verds : en Automne « dans les forêts , c*eô là où île 
Ibnt leurs mangeures* 

Dès que le ianglier e& tué > on doit lui couper les fuites 
ou tefticules ; car elles corromproient toute la chair en peu 
de tems. yoy«[ Hure. 

La chair iû fanglier eft £on nourriiTante , fe dt^ére plus 
facilement que celle du cochon : Se les parties ^ qui en fonc 
les plus eftimécs & bonnes à manger.» tont la hure , autre- 
ment la tête , & les filets » ce qui comprend toute la chair 
du dos » le long des reins* 

Les dééenfes du ianglier Servent à Eure des hochets qu'on 
deoae aux enfam pour leur iaire percer les den^s : le gratfle 
de fanglier eft réiblutive , elle tonifie & adoucit : le poil 
dç (ànglier fort à faire toutes fortes de htofles ou ver* 
gettes. 

SANGSUE. lofeâe aqnatîqne , de la figure d*un gros 
Yer 9 &, long comme le petit doigt : on s'en ièrt en mede~ 
cine > en les apfiquant iiir la peau pour fucer le fang S^ 
détourner quelque, fluxion : les plus petites » & qui font 
vertes iur le dos & rouges fiir le ventre , font préférables 
eux autres : on les fait dégorger quelques jours dans de 
Teau avant que de i*ea fervir , afin ffli'elies s attachent plus 
vite : quand on veut les returer » il nut jettcr deâîis un peu 
de fel ou de lin hrûlé. 

SANICLE. Plante qui crok daus les bois : elle porte 
au bout de (es branches de petits boutons blancs faits comme 
des fraife^ Son goût eft amev : elle eu fort aftringente (Se 
deilicative ; c'eôunedespremiéresvulnéraires: on en prend 
ta ddcoftien pour les «Icéxe* 9 fiftulci > hernies j une pot- 
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gnée de Tes femlles*& «tuenesypilëes & informes à froid, nm^ 
te une nuit , dans un verre de vin blanc , eft un excellent 
remède dans les pertes de fang » quelles qu*eUes foient. On 
apliffue auilt fur les plaies Thetbe de &nicle pilée. 

SANTAL. Bois c|ui vient des Indes j il eil citrin , blaiic 
ou rouge.: le premier eille meilleur : il doit être encore 
dur & pefant : ce bois ed cordial & aromatique : il fortiée' 
Teftomac & le cerveau : il purifie le fang , & arrête les 
obftro ftion s,» 

SANTÉ. Régime pour Tentretenir. En général lermets 
les plus fimples doivent toujours être préfàrés aux ragoûtF 
& aux meu -qui font compofés , outre que ceux-ci font 
noins £siciles à digérer , ils excitent encore un apetit dé« 
réglé f & donnent occaéon de furcharger redomac. ' 

Les perfonnes qui s'apliquent à des études férieufes 9 . 
doivent ufer » ainfi que les vieillards» d^alimens^plus zïiât 
à digérer y que peux qui vivent du travail de leurs mains y 
& que ceux qui font entre demc âges : ces derniers , qui 
ont coutume de beâiucoup diffiper , ne peuvent fe pa^Ter 
d*une nourriture abondante ; au contraire » comme on ne 
fait que très>peudedifiipation, lor(qu*on vit dans roifivetéy 
& qu'on ne ié donne aucun exercice , ni de corps , ni d*ef- 
prit , on ne doit mander que fort fobrement :.on doit même 
ie dérober quelques ioupers de tems en terns. 

On doit aufu faire attention à la qualité des boiflbns y 
tellev.que l'eau , le vin 9 les liqueurs. Ainfi il faut ufer , 
autant que l'on peut , de la plus légère & la plus pure , du 
vin le plus mûr & le moins ftuneux. A l'égard des liqueurs ^ 
«n n*e» doit prendre que rarement , & en petite quantité ; 
leur excès en toujours pernicieux » ainfi que celui du vin 
de Champagne > ies vins de liqueur , &c. 
. Rien de pbis pernicieux que de fe charger l'eflomac d'une 
trop grande quantité d'alimens » quoique bons par eux- 
mêmes : on ne doit pas éviter avec moÏDfi de foin les ali- 
mens crûs & indigentes , tels que U$ ragoûts , foit en gras > 
ibit en maigre. 

Le plus «jr moyen de conferver la fanté r cft de vivre 
•d'un régime Stm^9 •& fobre ; mais on doir connoître les 
alimens qui nous font propres , & la ({uantité qu'on en 
doit prendre. Les alimens fecs & falés maigriiTent le corps ; 
<eux ciui font acres & terreftres nourrilTent mal i ceux qur 
font difficiles à digérer > accablent l'e^mac : ceux qui font 
trop faciles • fe corrompent aiïément dans des entrailles trop 
chaudes. Les alimens les plus purs ».> les plus fimples » les 
plus faciles à préparer > iont auflt les. meilleurs. L'hommtf 
prudent rejette les ragoûts trop falés ou trop épicés , toutes 
les efpéces de pâtiiTerie » les truffes > les champignons, & 
mille autres ingrédiens qui empoifonnent en âauant l'apé* 

tit : il s'abAient autant qu'il peut > de fauciifes , de bou- 
dins , d'andouiUes > d^ cervelas > & de.toutes les viaades 
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bidîgeftes & endurcies à la £umëe ; U Boit peu de vin , de 
p€ur d*irriter les organes nëceifaires à la vie# 

On doit avoir aimi égard à la quantité » quoiqu'il foit dif- 
ficile de la fixer : la régie . la plus certaine eft de ne point 
pafTer les bornes de (on apetit , la gourmandife accable 
le corps, de crudités » qui lont le germe de prercpie toutes 
les maladies : d'un autre c6té , la trop grande diète épuife 
le corps , & le fait vieillir avant le tems. 

Les perfonnes robufles doivent plus manger que celles 
«pi font d'une foible complexion , en faifant toujours atten- 
tion à la nature des alimens ; mais en général » on n'eft pas 
obligé de vivre toujours de la même nourriture y pourvu 
^*on n*en prenne que de faine. 

Kecette d'une liqueur pour la ianté d'après Texpérience 
• qu'en a faite un homme qui a vécu jufqu*(i Và^9 de quatre- 
vinet-dix-huît ans, fans reifeitir les incommodités de la vieil- 
leite. Mette? » dans un pot déterre verniiTé^deux pintes d'ez« 
sellent vin rouge » une pinte d>au- de-vie , une pinte d*eaii 
de fontaine ou de rivière , une once de canelle pillée » une 
noix mufcade râpée , douze clous de giroAe concafTés , de 
la pondre de conancbre » trois pincées d'anis verd , & Gx 
onces de fucre candi : enfuite couvrez le pot avec fon coo- 
▼erde * lute^le bien avec de la pâte > &. mettez-le fur un 
£3ume»u , ou dans un four : fi c'^efl iïir un fourneau , don- 
nez d*aboM grand feu » & lorfque vous jugerez que la com- 
poiîtion commence à bouillir , diminuez le fsu , & laiiTez- 
la mitonner pendant quatre bonnes Heures i û c*£fl dans u» 
four , laifrez>ry , huit heures r au bout de ce tems , retires 
le pot & le laiflez refroidir ; enfuite délutez-îe , & verfez 
promptemènt la liqueur , par un entonnoir garni d'un linge » 
dans une bouteille toute prête ^ & le marc refié dans le 
linge peut fervir à faire une féconde liqueur , en y mettant 
feulement une pinte de vin & autant d*eau. Prenez de cette 
liqueur le matm une cuillerée fiir quatre doigts de vin : 
au reile > la perfonne qui a donné cette recette n*en ufoit 
^e de deux jours iVn. A l'égard de la féconde liqueur » 
On en doit prendre en plus* grande quantité. 

Tifane de fanté. Prenez une demi-meflire de bonne avoi- 
ne , bien nette & bien lavée > une poignée de chicorée fauva- 
ge ; faites bouillir , le tout dans fix pintes d*eau pendant trois 
(fuartS'd'heure : ajoutez une demi-once de enflai minéral»' 
& un quarteron de miel blanc ; laiflcz bouillir le tout une 
demi-heure : coulez la liqueur à travers un linge t & con- 
fervez-la dans une cruche ; prenez-en le matin a jeun deux 




qui font trop reiferrés ou trop replets i doivent commencer 
par quelques lavemens ou légère purgation : cette boifTos 
état le ventre libre r provoque les urines i fait aacher , 
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dégage le cervêan > rafi-aîchlt ,, délivre les m.ciiiWesd*iBiti 
lanitudc iinpartane , fortifie tout le corps , r^ouit l'erprit » 
prdferve de maladies., & entretient le corps en fanté & 
en vigueur : on peut la prendre dans les différentes fki- 
fons de Tannée , fur tout P£té ; nais non dan^ les grands 
froids* 

SAPIN ( le ) arbre téCmevût , ioft haut & fort droit : il 
croit dans les montagnes & dans les pays froids : Ces feuilles 
font longues & piquantes , rangées en peigne : ion bois eft 
fec & léger ; fon écorce eft blanchâtre. La pefle refiemble 
au faplii , fi ce n*cfl que Ton écorce tire lur le noir , 8c 
quV'lie eft gluante , & que fon bois eft meilleur : le ùtf 
pin , de même que la pefTe , produifent la réfine t qui a onç. 
vertu détergente , & cil fort bonne pour les plaies firaiches* 
Si on en veut élever , on doit en lemer la graine au mois 
d*Oélobre , dans un lieu ombrageux , & IV laifler jufqu*à 
ce que le plant ait trois ou quatre pieds de liaut. Le grand 
débit du bois de f<pin «Il ea plaiKhcs de différentes gran- 
deurs 8r groflTeur?, 

La réiuie , cmi ei^ entre Ces écorces , eft fort bonne pour 
les plaies firakncj ce la tête ; elle purge auflî les humeurs 
bilieufes & nettoie les reins. Les pommes de fapin font 
aftringentes : on sVn fert extérieurement dans les inilam* 
mations , & c^aus les verrues & cors des pieds. Voyez 
PeflTe. 

SARCELLES ou CERCELLES. Oifeaux de rivière 
qui tienn«nt d«< canard , mais font plus petits : le mâle a U 
tête rouge , »vec des marques noires fous l'eftomac , & U 
femelle a le vân^e gris. I.a chaii* des farcelles eft beau- 
coup plus délicate , ix de meilleur goût que celle des ca^ 
nards : oncles prend comme les canards « tant au lacet qu'an 
iUfîL 

SARCT OIR. Sorte de petit couteau recourbé , deftiné 
pour farcler , c'efi- à-dire , ôter 'les méchantes herbes qui 
naiiTent parmi les bonnes & les o/Tuf^uent. 

SARIETTE. Plante de jardin : Tes tiges font hautes d*ua 
pîed &demi , fes feuilles petites & velues , d'une odeur pi- 
quante ; (es fleurs de couleur blanche, tirant fur le pourpre : 
elle eil chaude & apéritive ; on remploie dans les dégoûts» 
les crudités , & les autres aJfTeâions de Teftomac » la léthar- 

fie & les afibupiiTemcns : elle eft bonne au(!i contre kutoux» 
ahhme , & les autres maladies de la poitrine. 
SARRASIN. ( bîé ) Voyti Blé. • 
Saucisses. Manière de les faire. Prenez de la chair 
de porc » mêlez-y un peu de veau, hachez bien le tout avec 
un peu d*échalottes » aflaiConnez de fel , poivre > fines épi- 
ées , un peu de fines herbes i mettez-y un peu de mie de pain 
bien fine : prenez des petits boyaux de cochon , nettoyez- 
les , remplifiez-les , avec un cornet de fer blanc , de cette 
chair , en la faiiâiit entrer avec le gros doigt : pique& It 
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k)yau avec line épingle » étafit plein nniffea^le bien avec 
la main , & le marquez de la candeur que vous voulez : 
faites eriller vos fauciflTes à peut feu. 

SAUGE. Plante. Il y- a la grande & Ta petite : celle-ci 
eft la plus eftimée z fes tiges font d*an verd blanchâtre : 
fes feuilles aflez longues & épaines-,^*un goût aromatique » * 
& tirent fur le blanc : fes nenrs font bleues » Se ont de 
Podeur : elle fe inultiplie de plantes édatëesj on n*en met 
^ére c{u*en bordure. La fauge eft chaude & aftringente » 
céphalique Se diurétique : on s*ei\ fert à la manière de thé 
contre ics affeâions du cerveau , comme le vertige » l*épi<» 
lySe 9 les catarres t Tipopléxie : elle éft Jitile dans les in« 
digeftions & fbibleÂes d'edomac > les vents , la colique»: 
fupreilion des mois & des urines. 

SAULE. Arbre médiocrement gros : fon bois efi blanc » 
léger , pliant « mais difficile à rompre. Les (àules devien* 
nent plus gros dans les endroits humides quoique ceifoit^ 
nn arbre aquatique , il vient néanmoins dans les lieux iecs » 
comme les bois , & il ne veut pas avoir fes racines dans 
Peau comme Paune ; mais il ie plait dans une terre hu«- 
inide » comme foffé i chauilée » prairie. Les faides (e muU 
tiplient de branches : lorfqu*on veut faire une fauffaie » on 
doit choifir les jplus belles & gro(lès comme le poing » & 
longues de fix a huit pieds , les tailler en talus par le gro» 
bout , & les planter dans des trous profonds de deux pieds ;. 
on peut les planter plus dm fî le fonds eft bon. Dans leS' 
deux premières années on doit les éntonder aismoisde« 
Mars , & ne. laifier à la tête qne les plus bdles branthes : 
enfuite les étêter tous les (juatre ans au mots de Février »>' 
& le plus près dii tronc qui eftpoiHble : mais fi on veut en 
•voir de grandes perches i on le contente de les émonder 
fans les ététer. 

Les feuilles de faule font rafraîchiffantes ; leur décoétion 
eft bonne pour le crachement de fang : on en lave les pieds 
en forme ae lotion dans les infotnnies y les fièvres : foa 
écorce arrête les pertes de fang d^ femmes : on diftingue^ 
le fanle en mâle s celui-ci ne porte point de châtaigne « Se 
«n-fvmette » tjui porte la graine. 

Les gros troncs du ùme fe débitent en planches * pour 
des tablettes & armoires : on les vend auflt en pièces > que 
Fon fend pour des échalas » & en perches pour les efpaliers 
& treillages. 

SAUMON. PoiiTon de ner , gros , loiijg t Si large à pro« 
portion :.fa gueule eft garnie de dents, (es yeux grands Se 
d*un bleu noir. Au Ptintems il remonte dans phifieurs 
rivières ; car ce poiflbn va toujours à contre - fil de 
Peau.» Si cherche les endroits où U y a de labour- 
bc > particulièrement dans les mois de Mai , Juin St- 
Juillet. 
La femelle da iâuinon a le muftau phis loag& plus 
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crociiu , la chair moins rouge « le veiitre pins plat , le cofpir 

femë de taches brunes. 

Pèche du Taumon. Il fe prend au «-and fîlet ou à la naflé i 
ou bien avec la fouine. La fouine en un inftrument de fer à 
deux on trois fourches 9 emmanché au i>out d^und perche , 
& avec leouel on perce les gros giflons : c*eft au mois de 
Mai qu'on les pèche avec ce dernier infiniment , & en Mars 
avec les filets. 

. Ces filets doivent occuper prefqfae toute la largeur de la 
rivière où on les pêche : on les prend encore dans des 
digues faites exprès y où il y a des barreaux que les fau- 
mons font ouvrir facilement t^ec leur tête , & (pu (e refer- 
ment enfuite. 

On fert le faumon entier y ou coupe par moitié. Manière r 
de l'-accommoder. On le coupe en tranches ou bardes ; on ^ 
ie fait mariner avec un peu d*huile ou beurre ,• Tel , . poivre : 
cm le fait griller , en Tarrolant de fa marinade , & on fert' 
deflus une fauife ou ragoût. On le fert audi cuit au court 
bouillon : pour cet effet i vuidez le iâumon f nettoyez-le * 
cizelez-le «r milieu, mettez-le ilir un linge» aifaifonnez-lé 
de Tel , de poivre » de clou , mufcade , oignons , ciboules • 
perCd t tranches de citron , feuilles de laurier , bafilic ; pé- 
tri^Tiôz une livre de beurre dans un peu de farine > mettez- 
le dans le faumon 4 pliez-le de fon linge » mettez-le dans 
une poiifonniére de ia grandeur avec du vin , de l'eau & 
chi vinaigre ; faites-le cuneàgrand feu ; étant cuit , mettez- 
le ûv la braife ; voyez s*il a aiTez de fel , & dreifez-le iiir 
itn plat , avec une fervictte deffus 1 & du perfil verd fur le 
faumon. 

r Tranches ou tronçons de (àumon grillées. Faites fondre 
du beurre dans une cafTerole • mettez^y un peu de fel , ftot-* 
tez les tranches du faumon de ce beurre , & feites-les grik 
1er à petit feu t faites une iâu0e blanche avec beurre frais t 
pincéç de farine» couple d'anchois Hachés iàns arrêtes « quel- 
ques câpres, une*cibouIe, afTaifonnez-la de (el, poivre, inuf' 
oade y mouillez d'un peu d*eau & d*un peu de vinaigre ; le 
faumon étant grillé » retournez-le & remettez du feu ; 
tournez la faune fur le fourneau , & étant liée à propos f 
mettezila dans un plat > & mettez deiTus les tranches de 
faumon. 

SAUMURE. Ceft le jus qui refte dans le falob , après' 
qu'on en a ôté toute la chair. Cette faumure eft compofée 
du fuc de la chair de porc & de fel ; on peut remployer une 
féconde fois ; mais il faut auparavant la faire bouillir dans 
Teau de fontaine » Técumer, & la faire clarifier furie 
leu. 

SAUSSE-ROBERT. On la fait avec des oiznons coopés 
en dé , pa0*és dans une cafTerole avec un peu de lard fonda 
en les remuant toujours ; étant à demi>roux , on égoutte 1» 
graifTe » on les mouUle de jus » on leslalâTe mitozmes àpe- 
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tît.feu ) on les aflaifonne de poivre & de Tel : lorfqu'ii font 
caits r on les lie d^un coulis de veau > & de jamboÀ-. 

S AUSSE au pauvre homme» Epluchez bien de la ciboB« 
le , hachez-la, mettez-la dans une faulTiéfe, avec du poivre»^ 
éa Tel & de Teau ; on la fert froide* On peut la fair« encore 
avec ciboule , periîl , huile & vinaigre. 

- Voyez l«s autres fauiTes aux Articles pour lefquelles elles 
fe font 4 comme la fauife au jambon , béca^Te » &c. Voyt^^ 
Jambon , &c. 

SAVON. Composition qui fert à dégrai(rer & blanchir 
\e linge. Elle fe tait avec des cendres de L'herbe apellëe 
Kali ou foude , & de la chaux vive en pierres , & qu*on 
éteint à demi ; on la mêle^ quand elle eft en poudre^ avec la 
foude y en agitant beaucpup Tune & l'autre s pti met le tout 
.dan^ un tonneau déibnc^ par un bout , on jette.de Teaii d^ 
fus ; elle doit furnager d'un pied & demi , on ^*y laiflTe pea* 
4ant quatre heu||jes , puis on Tôte, on la met à ^art , & on <m 
jemet de la nouvelle , & cela pendant quatre fois ; puis oii 
fait fondre deux cens livres de fuif de mouton ou de bœuf; 
& ëtant fondu » on y verfe un ou deux féaux de la féconde 
eau mife à part , & enfuitt de la première & féconde , peu 
à peu ) & jufqu'à ce que le favon foit ferme en le tirant for 
le bord de la chaudière ; alors on y met deux onççs d'alun de 
roche fondu , fur douze livres de fuif. Le meilleur favon ^ft. 
relui d'Alicante y puis celui de Carthasene, celai de Mar* 
feUle oc de Toulon. Le fayon blanc eu dur » ^ le noir eft 
mou. 

SAVONNETTES. On les fait avec du favon de Toulon 
ou ^e Gènes : on le coupe bien mince j & , après Favoir 
fait fécber à Tair , on l'arrofe de l*eau de lavande j lorfqu*il 
eft amolli , on le pile biena on y mêle enfuite deux livres 
d*amidon en poudre » une once d'eifencii de citron , une 
poignée de fel ; Ton pile, le tout » & on roule cettç pâte ea 
iavonnettes. 

hîanUrt ie faire foi-mcmt des Savonnettes erdinaireSm, 

Prenez iîx livres de favon, coupez-le mince , faites-le foi^ 
die avec une chopine d'eau * dans ïaquelle vous aurez fait 
bouillir fîx citrons coupés par morceaux , & pafFez par ua 
linge avec expcedion les citrons. Le favon étant fondu , ttr 
tirez- le du feu , mettcz-y trois livres c(*amidon en poudre « 
un filet d'eifence de citron ; mclezle tout dans le favon , & 
pétri(rez-le bien ; la pâte étant faite , rou}ezvos favonnet* 
tes de lagrofTeur que vous' voudrez , & les marquez en mèf 
ine-tems. 

SCABIEUSE. Plante ^ui croit dans les prés , les mon* 
tagnes & les bois : fes tiges font hautes de trois pieds , ron- 
des & velues ; (es fleurs > qui viennent en forme ae bouquets 
fQfidii tirent fur le pourpre i pette plaatç eA chaude 1 Uidoj( 
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riiique 8tp«âorale ; on $*en fert dans la toux , Faftlime , U 
pleurdî« : eHe eft bonne aux ulcères des jambes , à la gale » 
a ta teif;ne, aux abfcès des parties -internes. Le fyrop de fca* 
bienie eil excellent dans la petite vérole, lorfqu'eUe fe jette 
fur les parties internes : fon Jus efface les roufleurs & les 
taches du corps. 

SCAMMONÉE. Suc eu ^mme qui découle d*un arbre 
qui croît dans le Levant , aux environs d*Alep. La bonne 
icammonée eft légère , friable , rcfintufe > grife » d'un goût 
un peu amer : elle eft purgative , & évacue par le bas les 
humeurs bdieofes , fëreuies & mélancoliques ; mais conune 
elle a beaucoup d^acrimonie , elle a befoin d*étre corrigée: 
la dofe eft depuis quatre grains jufqu^à cUx-huit. 

SCEAU DE SALOMON. PUnte qui croît dans les lieux 
-ombrageux. Ses tiges font hautes d'environ trois pieds , fie 
' rondes ; fes feuilles larges ; fes fleurs forment une eîpéce de 
cloche ;'fa racine eft médicinale ; une oii^ coupée par nrar* 
'Ceaux , & infufée dans éa vin blanc , guérit les defcentes des 
^nfans » (î on leur en ftit boire deux ou trois priies par jour : 
' cette décoâion eft bonne aufH pour lagravelle. 

SCELLÉ (un) eft Papolîtion du (ceau aux armes du Roit 
' faite par le Ju^e du lieu > ou par un CommiiTaire » ftir les 
-arm'oues , cabinets , portes de chambres où font les biens » 
meubles & papiers d'un défunt ou d'un abfent , pour les con- 
-ferver à fes héritiers ou à fes créanciers. On ne peut point 
irofflpre ou lever le (celle » qu'en préfence de celui qui l'a 
pofé. 

Après la levée du fceUé , la régie eft qu'on faffe rinventaire 
des biens » ntef^bles & papiers du défunt , en préfence des 
~{>erfbnnesintéreffées , ouoes Notaires fie Procureurs par elles 
commis. 

Plufieufs perfonnes ont droit de faire apofer le fcellé. !•• 
Tout créancier d'une fomme certaine , & fondé en titre. a% 
La veuve 9 pour la répétition de Ces conventions matrimonia- 
les. 3**. Les héritiers du défunt » qui craignent que la veuve 
ne détourne les effets du défunt. 4\ L'Exécuteur teftamen* 
taire i afin de pouvoir rendre un compte fidèle de tout ce dont 
il atkra été faiii pendant l'an & Jour ae fon exécution. 5'*. Le 
Procureur du Roi 1 pour la conUrvation des biens^des en^ns 
quand ils font mineurs , lorfqu'ils n'ont point de Tuteur ou 
Curateur. Bien plus, les créanciers d'un débiteur vivant peu- 
vent faire apofer le fcellé fur fes biens , en cas de faillite ou 
banqueroute , d'emprlfonnement pour dettes , ou d'afafence* 
Le fcellé dr>it être apofé le plutôt qu'il eft poflîble , après U 
mort du défunt. 

Pour faire apofer le fcellé , on doit en demander la.permif- 
fion par Requête au Juge àçs lieux. Au Châtelet de Paris f 
les héritiers ont droit de faire apofer le fcellé fans ordonnance 
du Lieutenant civil, quand le corps du déftint eft encore dans 
la mmion ^ & ce irla Rtqaêtettes hésitîcrs 9c c^aocters. Dans 
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les Provinces » ce font les Prévôts & Baîllîfe qnî apofent le 

-ûxîié. Le procès-verbal d'apofition de icellé contient une det 

•cription des endroits où il a été apo(é : rOffîcier quil*a apo{^ 

doit laifljer les fcelîés en la garde aune perfonne qui doits*en 

'charger volontaireiAent,pour les repréfenter auand il fera or» 

'donné. On peut s'opofer à la levée d'un fcelle, ou en faifant 

inférer ion opofition dans le procès-verbal du CommiiTaire 9 

iDQ en lui faifant (îgnifier fon opofition par un a£le féparë* 

IPôur faire lever le (celle , il faut que les parties intérefTé'es oc 

opoûifites ibientaHignées au jour marque « & donner Requête 

à cet effet. Lorfque le fcelid a été apofé à la Requête de U 

veuve , il n*eft pas nécefTairc que le Procureur du Roi , ni foa 

Subftituty foient. 

SCIA*rfQUE. Efpéce de goutte qui fe fait fentir aux han- 
.cKes , au haut des feues & des cuKTes : on connoit qu'elle eil 
'telle , lorique par la douleur ùu*on éprquve , il iêmble qu'on 
•Vous ronge , pour ainfî dire > les os. 

Remède. Prenez du fa von noir , quatre onces , faites-le foft» 
dre fut tine afliette^en y mêlant un bon verre d'eau-de-vie, 
remuez le tout fur un feu doux » jufqu'à ce qu'il fo it réduit en 
confîftance d'onguent , frottez-en la partie douloureuie auffi 
chaudement qu'u fe peut , & apliquez-y le linge qui a fervl 
-à la ftifkiOïi. 

' Autre remède. Il faut frotter devant le feu Tendroit affe^é, 
tvec dé l'huile de laurier , ou le frotter fortement avec une 
ferviette bien chaude > & jufqu'a rougeur , & le bafCner ei^ 
fuite avec du vin blanc ', ce qui doit être répété plusieurs fois. 

Antre remède. Faites bouillir de la racine de conibude ra^ 
tiffée dans l'urine du malade, & lorfqu'elle e(l réduite en pulv 
pe , U la faut apliquer chaudement fur le haut de la CuiUe 9 
couvrant le tout d'une comprefTs , & l'entourant d'une bande* 
Le malade doit refter vingt quatreheures couché fur la cuifle 
douloureufe ; après ruoi on otp le cataplaûne que Ton enfouit 
fous terre. Eoh, d^AlU 

SCOLOPENDRE ou Langue de cer£ Pîantç qui pouffe det^ 
feuilles longues d'un deml-pied«|irges d'environ deux doigts» 
pointues en façon de langue ; elle croît dans les lieux om« 
sraecux & entre Iè$ pierres ; fes feuilles font rafraîchiffantest 
pectorales & vulnéraires , elles font d'un erand ufage en tiiOme 
dans les maladies de poitrine ^ le cracnement de fang » &_ 
pour arrêter le cours de ventre, ^ . . * 

SCORBUT. (I2 J Maladie qui a pour caufe la corruption 
^u fang , ou du moins l'cpaiTinemcnt de la lymphe qui ed 
chargée de fcls gjrotners , lefquelsTe f.^nt formés , ou par la 
refpiration d'un air marin « ou tropTcnfcrmé , ou par un trop 
long ufage d'alimens falés & fecs , ou d'autres caufes fembla* 
l>les ; de-là naiiTent les difFérens mîaux qu'éprouvent ceux qui 
font attaqués de cette maladie , comme les laflitudes univer- 
lêUes I ks Ungueun 1 la fgiblcîrç 1 Us ulcères wx, gencives 
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« aux lëvres , les taches aux cuKTes & aux jambes » tfài de 
rouges deviennent noirâtres , & fe rdpanoent par- tout le 
corps , rébranlement des dents , une falivation abondante » 
une haleine de mauvaife odeur : à ces accidens , il s*en joint 
^elryuefoisd*autres, comme la^pefanteur de tête, le gonâe-. 
ment de l*e{lomac*les flatuofit^s » le dégoût > le vomiiTementi 
le dévoicment. 

Remëde pour cette maladie , lorCqu'on sy prend aiîez à 
tems , & qu elle n*a pas fait un trop grand procès, i"*. Si le 
malade a quelque difficulté de refpirer , qu'il ait, eu quelque 
crachement de Tane', & s'il n*eft ni bouffi , ni enflé i on doit 
lui faire ^ne faignee du bras > un lavement fur le foir y com- 

Sofé d'une chopme d'urine 'd'enfant ou perfonne faine : on y 
élayera deux onces de miel mercurial ; s'il y a dévoiement, 
le lavement doit étteadoucKTant S: fait d'une décoâion de 
bouillon blanc , fcn , graine de lin , tête de pavot blanc » & 
une cuillerée dîiuile aoltve. Tous les jours de la maladie^ 
faire donner un ou deux lavemens femblables. 

2*. Le lendemain lui donner la poudre vomitive » ou le 
kermès minéral ; & fî le malade n'en pouvoit foutenir Fac- 
tion , lui faireprendre des purgatifs. 

3°. Le troinéme jour , il commencera l'ufàge de Popiate 
anti-fcorbutique , c'eft-à-dire , un demi-gros le matin à jeun 
en bol , & pareille dofe quatre heures après le dîner , &'» 
après chaque prife i un bouillon anti-fcorbutique ; après le 
l>ouillon , il fera bien de fe promener dans fa chambre ou à 
l'air pendant une demi-heure ^ il boira chaque jour , à difie- 
Tentes reprifes, une pinte d'eau martiale ; le tout pendant un 
mois , en fe purgeant tous les cinq ou iîx jours alternative- 
ment. Si au bout de ce tems la maladie ne diminue pas con<- 
iidérablement , le malade recommencera les remèdes ; ma's 
il faudra joindre aux bouillons anti-fcorbutiques , le corps » 
le cœur & le foie d*nne vipère écorchée & coupée par 'tron- 
çons } après en avoir ôté la tête , la queue & les entrailles ; 
au défaut on y fubftitue un ^os de poudre de vipère , pour 
procurer une grande .tranfpiration , laquelle eft abfolument 
^éceflaire ; <i même elle eft difficile à venir , on doit avoir 
tecours à quelque fudorifique. 

' 4*>. Si le malade fent de vives douleurs dans les membre^ » 
les lui frotter deux fois le jour avec Tefpritde vin camphré ; 
'faire la même chofe pour les taches & les duretés. 

5*. Lorfque les gencives fdnt gonflées & ulcérées , on doit: 
i"*. enlever le tartre qui efl fur les dents : 2**. fcarifier les een- 
cives avec la pointe d*une lancette , pour en exprimer leî^E 
autant qu'il fera pofîible : y apliquer un petit linge trempe 
dans le baunu: du Pérou , ae même pour fébranlement de^ 
dents ; faire ce panfement trois fois nar jour : 3*". s'il y a pour- 
riture dans les gencives > les toucner , mais doucement f 
avec l'efprit de vitriol tempéré d'eau commune un peu tiè- 
de ', pui« faire rincer la bouche avec l'eau tiède & miel blanc; 

employa 
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•mployer lé même remède pour les ulcëres aux livres & aux 
loues ^ laifqa*il y a des calofitës , on les emporte avec de» 
cifeaux iaàts à cet effet : 4**. fi la racine de la dent eil eâtiéet 
par la malignité de rhumeur,on dépouille ce qui en eftaltéréy 
«n aplimiant des plamaceaux trempés dans de la graine der 
montarae , infufiée dans du vinaigre & un peu d*eaay ce qiî& 
Von réitère juiqu'à ce que la carie Toit tombée , finon oa ar- 
rache la dent , s'il le faut : s\ lorfque par la malignité de. 
Ffanmeur il (e forme une tumeur daAs la mâchoire qui perce 
à traversla joue , ce qui arrive fur-tout aux enfans» on y apli* 
que un cataplafine réfolutif : 6®. s'il y a carie dans les autres 
os du corps , on doit employer les mêmes remèdes que dins 
le icorbttt vérolique « c*eil-à-dire , des remèdes mercuriaux» 
La nourriture des fcorbuttque» doit être des bouillons faits 
avec bœuf I mouton , voLiiile & les herbes anti-fcorburiques^ 
comme bsccabunga > cochléaria , creffon , céleri , cerfeuil » 
chicorée fauvage , des panades > viande blanche en petite 
quantité & avec de la moutarde > un potage & œ\i& frais k 
iouper. 

il Tâcide domine dans cette maladie > c'eft-à-dire * fi le 
malade eft pâle , fans chaleur & fans foif » s'il a des taches fuc 
la peau un peu enflammées ou un peu livides » des gencive» 
dures & cailenfes » prenez une once de racines de raifort 
fauvage > ou à leur défaut > de celles d'aunée latiHees , 6c 
coupi(&s par tranches >uir demi-gros delà racine de pyréthre» 
&ites bouillir ces racines dans trois chopines d'eau » & ré->: 
duire à une pinte; prenez enfiiite une poignée de feaiiles de- 
cochléaria & de crefibn de fontaine ; pilez-les dans un mor" 
tier f jettez-lesdans la décoction en la retirant du feu , cou- 
vrez-la bien jufqu'à ce qu'elle foit refiroidie » pafiez le touc 
avec légère expreifion , ajoutez à la colature une once de 
fyrop d'abfinthe y doanez-en quatre verres par iour un peir 
dégourdis. ^ . 

Mais fi le fcorbut eft accompagné de puanteur dans la bouche 
«m dans l'haleine y fi les gencives font molles & fanguin^len- 
les 9 les urines troubles & bourbeufes , on ne doit pas ufer 
de l'apozème précédent ; mais on doit metcre en ufajge les 
facs d orange oc de limon , les plantes aigrelettes» le petit 
lait , les eaux minérales ferrugineufes , le gargarifme i & le 
Uniment anti-korbutique. 

SCORDIUM. Plante qui naît dans les lieux niarécageux : 
fes tiges font carrées , velues & ferpentent , elles ont un goût 
«mer » & Todeur d'ail ; les feuilles font vulnéraires , (iiaori<» 
fiques. On eh fait ufage dans Us maladies pefiilentielles , 
les obftruâions du foie & de la rate, Si. fur-tout contre les 
version le donné en décoâion 9 & on met une poignée pour 
chaque pinte dVau. 

SCORSONÈRE. Plante de jardin. Ses feuilles font lon- 
gues d*an bon pied , fa tête de même , fa fleur efl jaune : fa 
racine efl d'un grand ufiigfi daiu les remèdes <^ag:e la 
Tmf Ji, Ce 
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moriare à§$ fetpeM , k pefle • U mëanto&t > Vépîk^ûe « 
le Tcrtige « U petite vérole « &c. Ceft une des meilteures 
ncines qu'on paiiTe cultiver ; elle fe multiplie de graine 
tpÀ eft blanche , même & ronde. On la ieme en bonne 
t^tre^ & à fiz pieds de Ibnd , au Prtntems & au mois 
dTAoût » on en rayons > ou en planches , ou en plein champ : 
il hnt éclaircir le olant quand il eft baut de fept à huit pou- 
ces « l*arralier & le iâfcler* - 

SCROPHULAIRE. Plante qui croît dans les Heux om- 
kcacenx & humides: fa tige eft haute de deux à troie 
pieds ; fes ièuilles tirent fur le noir , & fes fleurs iur le 
pourpre : ùi racine eft gprofl*e , noueufe » inégale » & d'un 
goût amer ; elle eft chaude , inciiîve & vulnéraire. Son uâige 
eft dars les hémorroïdes > les écrooelles , les ulcères > les 
||ales malignes : on peut prendre de cette racine en dëcoc* 
tion « & fi c'eft en poudre , la priie eft demi-dragme à une 
dragme. On en fait encore un onenent étant pilee avec da 
beurre frais » que Ton aplique fur les parties afi)igées« 

SCRUPULE. ( le } forte de poids qui eftfouvent prei^ 
crit dans la pi:^aration des remèdes * & dont on fe (ert 
pour fixer la dofe des difièrentes matières ordonnées : ott 
4éfigne le fcrupnle par ce caraâ^e $, Ceft la peiànteur 
de 14 grains > à eftimer le grain le poids dHin gcain 
d'ordre. 

SEIGLE. Espèce de blé fort connu qui vient après 
le froment » & doet on fait du pain > qui eft à la vérité de 
difficile dîgefHon : Ùl tige àionte iuf<|^*à cinq ou ûx pieds s 
les épis , & fes grains font jpfais longs que ceux du firoment ; 
nais ils font maigres. OniemerHyverle grand Se^le * & 
an Printems le petit. 

On mêle de b ^ine de feigle avec celle de froment > 
9c le pain en eft plus léger , & de meiUeur goût. Sa farine » 
mife en cataplafme » dmîpe les tumeurs douloureuies des 
èréfîpéles & de la-goutte : la décoéHon du fon arrête le 
cours de ventre. On aplique du pain de feigle dans les 
douleurs de tête & les foibleftes d*eftomac : mâché avec 
du beurre , il fait mûriiTles tmneurs. 

Le feigle veut une terre féche & de peu de fuhftance • & 
on doit le femer en tems iec , parce qu'il court riique de' 
pourrir , plus qu'un autre grain. 

Le meiileut feigle , tel ^e doit être celui qu^on (èine f 
^ d'un gris tuant fur le notr. 




dans I & font plus durs (<ue les mins ordinaires. Cette forte 
de h\é caufe de grsndes maladies » telles que le fcorbut , i 
ceux qui mangert du pain de blé de feigle pur ainfi infeâé. 
Le meilleur expédient pour prévejûr ce mal cftdc hèe&OÎ- 
Mer Is feigle , Ci d'y mêler de bon fromeat» 



Le féigle eft iiifet i Fergot. On apélte dn(î une maladie 
des feigUs: c*eft la même maladie que le charbon du fro« 
ment : les grains èrgotés font plus groi & plus longs ^a 
les autres ; us fortent ée la balle > ils (ont bruns ou noirs ; 
Um£vahce eftraboteufe ; étant mis dans l*eau , ils furna* 
cent d'abord , puis ils tombent au fond : û on les mâche » 
Us laiâent fixr la laneue un goût piquant. U y a des ,g^n9 
qui prÀendent que rergot eft j^oduit par la piquûre d'un 
înfeâe qa*'ûs croient être une petite chenille. On doit ré- 
parer dufeigle parle iecours du crible « les grains er|;o- 
tés « ce qui eft facile » du moins pour la plus grande partie » 

girce cgie ces grains malades font plus gros cpe les grains 
ins : oc fî on ne les féparoit pas > ils peuvent caufef' des. 
maladies tectxbtes / telle que la gangrène fécke » comme 
cdUi eft arrivé aux Payians de fologne. 

• Le iêigle s'accommode des plus mauvaife^ terres & def 
années les phe féches : comme il a la propriété de rafraî- 
chir , on en mêle un peu avec le froment qu*il rend plus 
tendre & plus agréable. 

SEIGNEUR de Fief ou Seigneur Féodal , eft celui qui 
pofféde un Fief. Voyci ^^^^* 

- Un homme mii a un Fief doit connoirre ce qU*il doit & 
•e qui lut eft du de droits feigneuriaux : il doit connoître 
1^ droits honoraires , comme la ifoi & hommage , & cerne 
oui. font utiles , comme lescenfives , les lods & ventes t & 
H doit fe Élire rendre les aveux ^ dénombremens : exa- 
flûaer "fi tous les droits t qui lui font dûs , y font bien détail- 
les ; fi toutes les mutations & les bornes font bien expli- 
quées : car les dénombremens & les déclarations règlent 
pour toujours les droits réciproques du Seigneur & du 
VaffaL 

SsiONfUR Ceiifier , eft le propriétaire d'un Fief duquel 
vn héritage tenu en cenfîvereléire , & à qui le cens ou rente 
annuelle eft dû < il eft auftt le Seigneur direÂ du fonds 
de la terre qu'il à ûonné à cens. 

• Le» Seignpsurs des terres doivent protéger leurs Cenfî- 
taires & encourager les Payfàns : TAuteur de TË^Tai fur 
FAdfpinîftratien des Terres , lait fur cela dts réflexions 
très-judicieufes. 

Le PayfiinV dit-il eft timide : fes facultés font trop petites 
pour qu'il puiiTe donner aift hazard , & fes lumières trop 
ibâblcs pouv le foucenir contre le découragemeht , lorfque 
le fsceès ne répwé pas à ies efpérànces : d'ailleurs , il eft 
peu capable d'analyfer l'avantage d'ijine méthode fur une 
ancre. £levé' parfooperef daxa une façoh de travailler , il 
croiniit changer de religion s'il chaageoit de culture : il 
aoumtdcux-vaches; il he comprend paî qu'il puifte en avoir 
quatre ; il n'a point de luzernev; elle ne réuiiit pas dans le 
pays , il a e^yé d'en femer : une féchereiTe ou la mau- 
rÙJB qnatit^v^e la graine « f«it périr &$ efpéraoces i voïjà 
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tous les habtttflr dHine Paroifle dëeofttés. Que doit faîrtï 
un Seifrneur pour les encourager è 11 en fera femer à fes 
0ais ; il chargera de ce foin on Cultivateur inteUieem 6c 
laborieux , tel pue celui ^ui réuflit le mieux dans la Paroif^ 
fis : il lui fournira les grames , & lui enfeignera les mëtho- 
des les plus reconnues ; il ne fera que de petites expérien- 
ces , mais il ne fe rebutera point , & il parviendra enfin k- 
connoStre ce qui eu propre dans le pays » & la meilleure 
méthode de le faire firuâifier. Qu*une aumône ainfi placée 
cft utile ! Celui qui donne > amaiTe pour, fa poftéritë :|il en- 
richit le fonds dont il eil Seigneur : il élève au travail 
l^ne multitude d'hommes qui périroient par le découra-^ 
gement. 

Un Seigneur enrichira toujours fa Paroi^e en faifiint acfie- 
ter les denrées qui y crotflent, fur-tout fi elles n*ont pas beau», 
coup de débit : cela met en état le Payfan de payer & Pen- 
courage à cultiver , au lieu que s*il ne trouve pat àvendre y 
il efi confommé en frais , il périt de miiére. 11 y a mille &* 
cens d'occuper les familles > foit par le filage , le cordage ». 
ou d'autres ouvrages ; une perfonne charitable peut procu- 
rer des biens infinis dans fa terre. Qu*un Seigneur acheté 
les gr^ns au prix coûtant » le Laboureur fe trouvera débar- 
rafle dç fa denrée ; il paiera fes dettes : lé Seigneur confer*» 
vera fes grains » il en prêtera à ce Laboureur pour reiTeisery. 
& il en vendra à TArtifan à mefure que ion travail lui four- 
nira de quoi acheter. 11 prêtera à cet autre de quoi acheter 
un troupeau de moutons : à celui-ci , de que» avoir un atte- 
lage de chevaux pour faire des voitures publiques : le tout 
après s'être informé d'eux > & d'avoir examiné leur con- 
duite & leurs talens. 

Si un Seigneur , qui cberche à faire le bien » a dans foa 
domaine une lande d*im grande nombre d'arpens^ » & dont il 
se tire que peu de Pâturages , il profite d'une année où le' 
pain eft dier , & pu les ouvriers ne font point occupés ; il 
fait défricher ce fonds à ces pauvres gens • & leur vend » 
un prix raifonnable les grains qui a eu la prudence d'amaf- 
fer : il f^it une aumône bien placée , & il a pour récom« 
penfe un champ en valeur » dont les premières récoltes lui 
payeront avec ufure & dépenfe. 

Mais la cidtute qifildoit favoriièr le plus > c*eft celle des 
pâturages & des grains. Les Seigneurs doivent donc s'atta- 
cher à procurer les moyens d'augmenter les. troupeaux & 
Tabondance des grains i car c'efr pour eux en iiême-tems 
^lls travaillent. ^ - 

SEIGNEUR hautJttiUcîer dVn Ueu [le la le droit de 
faire adminifirer la lufiice dahs tout ion reflort » tant pour 
le civil que pour le criminel $ il a la haute • moyenne & 
baife Juftice : les premiers honneuts , après les Patrons » 
lui font dûs dans les Eglifes bâties dans l'étendue de leur 
luiute- JuA^ce ; i*'û aV % P^^i^t de Patron » il$ doiyf ut iYjùl 
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leur fiëge au lieu le plus honorable , & après leur mort leur* 
héritiers ont droit d^ faire mettre une litre ou ceinture fu- 
nèbre avec feurs armes» 

SEL, Subftance acide , dont la grande propriété eft de ne 
craindre aucune corruption , & d*en préferver les viandes- 
qu'on y lailTe tremper. Il y a plusieurs fortes de fels.. 

Sel marin ou oEL commun ; c*èft celui qu'on tire de la: 
mer ou de pFufîeursiacs falës par évaporation « c%ft-à«dire ». 
en faifant bouillir de Teau de fa mer dans de' grandes chau« 
diéres , jufqu*à ce que toute* Fhumidité foit ôtee ; il en refte 
un fel blanc. Le Tel par criilallifation eil celui qui fe fait en' 
détournant Têau de Ta mer dans des creux ou marais qu*oa 
»>elle falans » pendant les chaleurs de l'Eté ; car l'eau étanr 
^aporée , il refte un fel gris ; c'eft le meilleur.. 

Le fel pénétre , digère , onvre , échauffe , il réfiAe à la cor- 
ruption ; il eu bon contre les crudités de Teftomac : on s'en^ 
fért dans les lavemens ; on l'employé extérieurement dans 
Fapopléxie & les convulfîons, la douleur des dents , &c. 

L'achat dufeln'eft pas libre en France ; la vente n'en peut: 
être faite que par les Fermiers & Officiers du Roi. Ces Fer- 
miers ^nt tenus d*acheter le fe! dans les fafines à un certain 
prix , d^y payer les droits du Roi > & de le faire conduire k 
leurs irais aux greniers établis par le Roi s où ik font livrer 
le fel au peuple pdr des Commis prépofés. A l'exception de* 
«[uehjues Provinces qui fe nomment Fays de franc-falé> per- 
sonne n'ed exempt du droit des. gabelles , & chacun en doit 
prendre dans le plus'prochain grenier defon domicile : il y a 
des greniers'de vente ; il y en a d'impôts: dan^ les greniers 
de vente , chacun ne prend de fel queutant qu'il veut, & la 
vente s'en fait par minot ou demi-mmot ; dans les greniers* 
d*impôt ) le fet s'impofe tous les ans , comme lès Tailles ;. 
«^a^fue Paroiffe a (a quantité impofée > £c chaque Particun 
fier Tft obligé d'en prendre la quantité proportionnée' à fà* 
femille. 

Sel de prunelle , ou criflal minéral t falpétre dont on a em^* 
prunté une partie du volatil par Te moyen du fouffe & du feu; 
on le donne pour rafraîchir & faire uriner dans les fièvres* 
ardentes & autres maladies qui proviennent de chaleur Sc 
d*obflrudion ; la dofe efl depuis aix grains jufqu'à une drag.- 
me dans du bouillon. 

Sel polycrefle } fal|»étre dépouillé de fà partie vofatiré par* 
le fou^e ; on le calcine à grand feu dans un creufet jufqu*à 
ee qu'il foh Bien blanc. Il lert à plufîeurs ufages ; il purge 
par les felles ; il pouffe les urines ; on en met ordina'ue- 
ment dans les infimons de* féné, depuis unfcrupulé jufqu'à 
quatre. 

Sel véeétat , ou tartre foloble ; c'eflune crème de tartre 
réduit en torme de fel : il eft propre pour toutes les maladies 
j]ui viennent d'obi^^n ; ut d«fc eft depuis dix grains juiC^ 
^*à deux (crupulie<t 
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Sel tmffioniac f le ] eft un Tel artificiel qui a ihccééê 
naturel qu*avoient les anciens , & nu^on ne nous aporte plusf 
celui que nous avons nous vient de Venife , il eft Êiit en pains 
plats & rondS}fic de couleurgiifezon le prépare avec cino par« 
des d^urine » une partie de fel marin i & une petite partie de 
fuie de cheminée , qu'on iait cuire enlemble , & qu'on réduit 
en mafTe ; on tire oie cette mafle » par le moyen du feu » le 
lêl ammoniac. Le bon eft fec > net y criftallin , d'un goût acre 
& pénétrant ; il eft fudorifique » réiîfte à la corruption ; oni 
le donne dans la fièvre quarte : la dofe eft depuis un icrupale 
îuTqu'à demi-dragme. 

5EMAILLES. On apelle ainfî le tems des (ênEiences » c'eft* 
à'dire > celui où l'on (eme le blé. 

SEMENCE. On donne ce nom à tout ce qui eft profire à 
produire la plante d'où elle eft provenue ; mais on entend 
plus ordinairement par ce terme le blé pour être femé. 
- Semence contre les vers. C'eft une femence menue y ver- 
dâtre » d'un eoût amer ; elle naît à une plante qui croît dans 
la Perfe ; elle eft chaude & amére , & ^écifiqae pour faire 
mourir les vers : on en donne aux enfans depuis un fcrupule 
piiqu'à une dragme » félon l'âge i & dans quelque véhicule 
aproprié. 

SEMER. L'aâîon de femer efl une des plus importantes 
opérations de l'Agriculture. Il y a fnr cette matière des 
régies qu'il efl abfoTument néceflaire à un Économe de biea 
fçavoir & de pratiquer. 

I*. Avant ne tkmer , on doit connoitre la qualité de la 
terre , pour fçavoir l'efpéce & la quanti^té de grain qu'il 
làut : on doit même s'afTurer de la qualité de la terre où le 
blé a été recueilli » lorfqu'on l'achète pour le femer» 

2*. Lui avoir donné tons les labours néceflairess. 
' 3"*» Choifir le meilleur blé » duquel que ce foit. Le boa 
éoment , par exemple » doit être d'un gris blanchâtre St 
rond , beau , pefant > fonnant i ferme fous la dent. ^y«t 
froment. 

'D doîr être parfaitement criblé > & purifié de toute ^i- . 
ne étrangère ; il vaut mieux que le blé defiiné à ferw de 
(emence * foit tiré d'un terroir dtftant de quelques lieues 
de celui où il doit être employé , 6c que ce fcit d'une terre 
plus mai ;re ; car le même blë étant toujours Jette dans 1» 
même terre > dégénère ; il faut même » s'il efl poffible • qu'il 
provienne d'une terre injSérieure de quelques deerés à celle 
où Ton veut l'employer. 11 eft fort avantageux de tirer les 
i^mences des pays où les plantes fe plai^nt particulière» 
ment* & de femer le blé dans un terreio aune nature 
contraire à celui d'où il a été tini ; c*eft le moyen d'avoir 
iine bien plus grande récoke. Le vieux blé ne vaut pas 
moins er. femence que le nouveau» mioiqu'on eniemenos 
ôrdina ment ave celui de l'année précédente ; il y a des 
gens qui prétendent que la meiUcttrc femeace dl celle q^Â 
vicm des terr«« fortes. 
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fiv^ft d*iifaee <iafts la pli^part des Provînœf de France de 
faite pafler U femence par une leffive de chaux vive » ce 
qu'on apeUc ëchaulage pour cet effet , on le met trem-» 
per y durant cinq ou fix heures , dans une faumure faite 
exprès ; d'autres mettent le blé dans àes mannes , & ils 
écument Içs grains qui fumagent , autrement ils ne germer 
loient pas ; d'autres arrofent le grain en tas avec cette 
eau I ou bien ils répandent deifus de la chaux en poudre » 
& ils le remuent bien ; ces diverfes précautions empêchent 
d'avoir du blé charbonné ou noir , lequel , au lien de farif* 
ne » contient une poudre noire * de mauvaife odeur. 

Les bons Fermiers d'Angleterre , pour s'en garantir^ 
changent tous les ans, une partie de leur femence ; on doit 
au moins la changer tous les trots on quatre ans « fur-tout 
le Ué de froment. 11 eft confiant que la chauoc rend le 
hU plus gros & pins enflé ; elle l'augmente de deux boii^ 
féaux au moins par fetier : or > comme on le fçait ,1e fetier » 
en contient douze ; d'ailleurs le grain échaulé multiçlie 

Îhis facilement , il téGûe mieux aux pluies , aux mauvaifet 
erbes & aux vermines. C'efI encore un principe -générale* 
ment reconnu * qu'il faut mettre plus ae femence & de 
plant dans une mauvaife terre que dans une bonne. 

Nous croyons devoir £ûre part d'une méthode pratiquée 
en Angleterre pour la préparation de la femence ; la voici ; 
prenez de l'eau roaffîire , qui coule des tas de fumier ex- 
pofés à l'aSr A: à la pluie » dans des vaiffeaux que l'on a mi$ 
dans des trous creufés proche de ces tas ; faites en même* 
teas évaporer fur le feu de ratine humaine , pour en accé* 
lérer la putréfaâion : mêlez- la avec de l'eau du fumier , fai* 
tes-les fermenter enfemble dans une chaudière fur le feu ; 
îettez la femence dans cette liqueur , & l'y laiffez pendant 
quatre jours & quatre nuits » puis £emez*la » & vous aurez 
une récolte abondante. 

Autre méthode pour les terreins maigres & fablonneux» 
Prenez douze à treize livres de fiente de hrebu , que vous 
ferez bonitiir ^vec de la lie : Êiites-y diffoudre trois ou que* 
tre livres de fâlpétre ; jettec dans cette liqueur un boiffeaa 
de beau blé nouveau , & laifTez-le infufer pendant huit hei»^ 
tes ; mettez-le enfuite fécher dans un enoroit fuffifàmment 
aéré f mais peu expofé an foleil ; réit^ez cette opération 
plufienrs ^is > & h graine ne tardera pas à monter en ^i t 
mais faut femer clair ; avec cette méniode » le terrein n's 
pas befoin » d'être fiuné. 

C'eft une expérience que l'on a faite , que par la prépa« 
fttîon des iemences , un féal grain a pouffé fept ou nuit 
tiges • dont chacune portoit un épi de ph» de cinoiante 
grains , & qu'on a compté plus ae foixante tiges fur vm 
même pied. 

Le tems de femer tû en Automne , erincqialemeRt de^ 
fins le ao de Septembre ja£cpk'an lo Oâobre , irég^ddw 
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froment, du feigle « de méteîl , de Pëpeaiitre , de refcoQF* 
ceon. Il y a des efpéces de bld moins ordinaires » qui Ce 
Kment an Printems » comme le blë rouée , le blë bbnc 
ée Dauphiré & de Flandres & la tomelle , qui eft une 
forte de blé fort commun en Lan^^edoc. On (ème <att Prin- 
tems l'avoine » Torge , les lentilles , les féverolles , let 
lupins , & autres menues graines , qQ*on apelle les Mars : 
on peut les femer à part , ou les mêler ; on donne le bour- 
rage de la plupart de ces grains aux bêtes de charge , aux 
Taches , awt brebi. » & la graine aux chevaux & à la vol^lle. 

En génê al on peut femer fort bien pendant fix ieraaines 
dans les mois de Septembre '& Oâobre ; on doit commen- 
cer par les plaines , car elles veulent être feroées plutôt ; le 
blé femé de bonne heure levé mieux. H y a des circonftan- 
ces où Ton eft forcé de remettre cette opération à une antre 
faifon. I*. A caufe des pluyes trop abondantes. i^.Xoriqu'oit 
9L à femer dars une terre chaude , craveleofe , pierreuie r 
de peur que le blé ne pouffe trop avant le Printems. 3^. Lori- 
que la terre a raporté Tannée précédente du fainfoin , ou au- 
tre fourraf;e ; car il faut avoir le tems de préparer le terrein, 
4*. Lorfqu*elle a porté des navets , qu'on a fait manger aux 
beftiaux. 5^. Lozlqu'elle a été nouvelleffient défrichée , foit 
qu'elle flit en prairie ou en bois^ Dans tous ces cas on doit 
difterer à femer jufqu'en Décembre » & même Février. 

L'ordre qu'on doit garder pour les blés efl de commencer 
par le feigle, enfuite l*erc3urgeon yle méteil , Tépeautre, en- 
fin le froment : on doit femet cehii*ci en terre graffe & hu- 
mide , & après la |)luie. A l'égard des blés , apellés-Mars , 
c|ui fe fement au Printems , on commence par le froment de 
Mars ; il veut une terre graffe , & demande les mêmes cul- 
tures que les autres fromens : enAiite , & au commencement 
d'Avril , le blé de Tusquie on mais , le millet y le panis > on* 
finit par le farrafîn. 
. A Fégard de la quantité de Ui {êmence , elle dépend de la 

SDalite de la terre : ainfi les terres maigres demandeh^plus 
e femence que les graifes ; il en eft de même des pay9 
humides & aquatiques , ou couverts d'arbres , car il en faut 
plus que dans les fecs. 

L'uiage ordinaire eft d'employer huit boifteaux à l'ar- 
pent , mefure de Paris , & pefant vingt livres chacun pour 
le froment , méteil ou feigle , & environ quatre pour le 
«lillet & panis. Au refte > Tu&ge- conftant des lieux eft Is ^ 
meilleure régie ; en général il vaut mieux en donner phis 
^e moins. 

Quant à la manière de femer , le blé fe feme à pleine 
main : le laboureur attache devant lui fa longue nape , 
dans laquelle il jette une mefure de grain , & en entortile 
l'extrémité autour de fon bras gauche afin qu'elle ne puiffe 
échape ; il remplit de blé l'autre main , en marchant fur 
une Ugae droicc > il répand cirçulairement la (çmence , en 

fuT&at 
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Ifeîfant aller h^ main jafqaes fur IVpauîe gauche : il emplit 
fa main de nouveau , & part toujours avec le pied droit ; il 
avance de la forte avec un mouvement toujours égal^ ; ce 
]i*e(l 4fue par cette efpéce de mefure que la diiVribution fe 
peut faire avec une parfaite égalité. Quaiid le Laboureur a 
templi une certaine largeur , qu*il régie fur Tétendu* 
qu'a occupé la produ^^ion du bté > il recommence fur und 
autre ligne ; au rede^on.doitfemer de fuite , fans difcon- 
tinuer. ^ 

Après qu*on a^ emblavé le champ , on doit enterrer la 
lemence > pour empêcher que les oifeaux ne la mangent » 
& afin que la terre lui communique fa fubdance ; mais on 
ine doit pas Penterrcr trop avant ; car plus le grain de 
femence eft profond > plus il eft retardé dans fa croifTance t 
les racines pouffent bien mieux à la fuperficie de la terre » 

Ï>arce qu^elles y jouifTént de la chaleur du foleil ', d'ailleurs », 
*eau de pluie ne pénétre que quelques pouces de- profon* 
deur , au lieu que la fuoerficie eft toujours humeftée ^ la 
meilleure manière , & la plus sûre > eft de femer , à un 
pouce de profon-îeur » par la raifon que lorfque le grain 
eft entièrement découvert , il ne peut pouffer dans un tems 
fec ; & s'il eft trop profond , il, croît inutilement pendant 

3uelque-tems ; cependant s'il ne fuffit pas pour la défenfe 
u grain , qu'il foit couvert d'an pouce de terre , on peut 
femer plus profond ; il en eft de même » lorfqu'il a affez de 
tems pour (a croiflTance. 

Dans les terres douces , on enterre le grain avec la herfs> 

ordinaire , en la preffant en long & en travers ; & quand il 

' y a des mottes & des pierres, on y employé des rouleaux 

tarnis de groffes chevilles de fer. En gênerai , le blé doit 
tre un peu plus couvert dans les terres légères que dans 
les terres fortes ; on peut , avant de paffer la hsrfe » donnée 
tin léger labour à la terre , & là herfer enfuite ; on doit 
toujours femer par un beau tems. 

A l'égard de la manière de femer les différentes graines, 
pour les plantes , on doit fçavoir qu'il faut femer chaque 
efpéce de graine à la profondeur qui lui convient ; pour 
cela , on fait plufîeurs trous avec divers plantoirs, qu'on 
enfoncé les uns pins profondément que. les autres ; pn y 
feme des graines qu'on veut éprouver ; & quand elles font 
eermées , on voit quelle eft la profondeur à laquelle il faut 
Kmer chaque efpéce de plante. 

Recette pour faire groffir. confîdéfablement les plante» 
ou légumes , & leur ^)rocurer un goût excellent. Prenea 
nne partie de nitre ou falpêtre * comme une demi-livre oix 
nne livre , & le double de fel ; mettez-les dans un creufet , 
& les faites fondre ; enfuite retirez4es du feu s laiffez^les 
fefroidu- , & fur une livre de cette matière » verfez dix 
pintes -d'eau ; les fels s'y diffoudront , & alors arrofei-ejl ' 
Yos plantes , & faites-y tremper vos femencesl 
Tom,IL Dà 
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Tous les Agriculteurs Ce réuniffent en an ppint ; c'eft qna 
les Laboureurs fement beaucoup plus de grain qu'il ne faut s 
Il en réflilte deux pertes , celU de la femence fuperâue , & 
celle qu*on fait fur la récolte même , qui eil moins abon^ 
dante en qualité. 

Une éjjreuve nécefll^ire & utile pour ibcer la quantité 
précife de femence , feroit de femer les parties d'une 
même pièce de terre dans diffcreps tems , conune à la 
mi-Septembre i à la mi-OAobre « ou au commencement 
de Novembre : à la mi-Novembre » ou au commencement 
<ie Décembre. Au reile , il eft très-important de bien fixe? 
le tems de la femaille > tant par raport à la (tircté de la ré^ 
coite t que par raport à fon abondance & à la qualité de< 
grains qu'elle fournit. 

SEMOIR. Inftrument imaginé par PAuteurdela culture 
des terres > par le moyen duquel on remédie aux inton* 
véniens qui fe trouvent dans h manière de femer à la main* 
Ces inconvéniens font , qu'une poignée cft fouvent pluf 
forte que l'autre , parce que le grain eft plus gros ou plus 
menu » que la femence s*ama(te dans les foncU , qu*il en 
tef!e peu fur les éminences , qu'on ed obligé d'employer 
trop de femences pour réparer la partie qui refte fans être 
enterrée , & qui eft nungée par les oifeaux. 

Ce femoir fait : i". les rigoles aux diftances & à la pro^ 
fondeur qu'on défire : i^. il remplit de terre toutes les ri- 
goles ; & ainfi tous les grains Iz trouvent enterrés y, il 
verie dans chaque rieole la quantité précife de femence 
qu'on a jugé convenable. Mais avant a^sn faire ufage , il . 
faut s'être aflfuré par l'expérience de la bonne qualité du 
grain , parce que » félon qu'il donne plus ou moins dç 
tiges 9 comme un dixième » ou un fixiéme , on augmente 
eu on diminue Ii quantité de la femence qu'on met en terre. 

En fiiivant la méthode de ce femoir , les grains font 
fcmès par rangées : ces rangées doivent être uniques quand 
les plantes font vivaces > douhles , triples , & même qua- 
- druples , félon les différentes efpèces de plantes : entre les 
ranf^èes , on laifie fept à huit pouces d'efpaces , qu'on 
t^HU /cparasions. On apelle planches » rofpace occupe pat 
les rangées avec les féparations qui font entre. On apelle 
plates-bandes les grands efpaces qui féparent les planches | 
par exemple entra deux & deux rangées « entre trois 6k. 
trois rangées. Ainfî , entre deux rangées , ily a féparation ; 
entre trois rangées il y en a deux ; trois entre quatre ainÇ 
de fuite. 

L'Auteur afTure <{*^^en faifant la moifTon , on remarquera 

3 ne la plus, grande partie d;^s grains de froment auront pro-* 
uit vingt ou trente tuyaux , au lieu que , fiiivant la culture 
•rdinaire , ils n'en ont que deux ou trois. Ce femoir eft 
abfolument ndcçiTcûre pour pratiquer en grand' cetl6 noi^ 
Y^e ^ulçure. 
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: qui veulent femer de toute forte dé graîni, doivent 
fajic aiîoxtir le femoir de trois cylindres » dont les cellules 
foient de di^érente grandeur : on fait fervir les plus gran^ 
des pour femer les fèves elles ferviront auili pour les groi 
pois « & même pour l*avoine. Le cylindre pour le blë doit 
avoir fes cellules de moyenne grandeur : il (ërvira audi pout 
femer Forge , le feigle , le blë noir ; enfin , le troifiéme » 
dont les cellules font fort petites , ^A deûïûé à femer le» 
grains les plus menus, comme millet , raves, navets , luzer*» 
ne. Cultures des terres , Tom î, pitg. 394* 

On peut voir la defcription Je ce fèmoir avec figuret 
dans ce même Traité, Tom. II.' pag. ij^f* 

SÉNÉ. ( le ) On apelle ainfi de petites feuilles oblonguei 
& féches qu*on employé fréquemment dans les purgatifs* 
Ces feuilles naiifent fur un petit arbriifeau : le meilleur 
féné eil celui qui vient d'Alexandrie : il doit être choifi , 
récent , en feuilles , la plupart entières , de grandeur mé- 
diocre , de couleur verte , jaunâtre , (i^une odeur forte , dt 
d^un goût défagréable. On fe fert aufli des fi^llicules ou ' 
gcuiTes du féné : elles doivent être grandes > récentes , de 
couleur v^rdâtre , tirant fur le jaune. 

Le féné purge fori bien les humeurs recuites & féreufes t ' 
la bile , la pituite de la tête , du foie & de la rate. Commd 
il donne des tranchées en s^attachant aux inteftins , on no. 
le doit jamais donner fans y ajouter , pour aiguillon » le fel 
de tartre qui ed un précipitant. On corrige encore fa cha*^ 
leur .& fa féchereife avec des fleurs de violette & de bour<* 
rache ; & pour empêcher qu*il ne nuife à l*eftomac , on y 
ajoute la canelle , le gingembre , &c. La dofe en infuiîon » 
eft jufqu^à deux dragmes & demie ou demi-once ; & ea 
(iibflance ,' jufqu*à une dragme & demie* 

L^infufîon du féné fe fait ainiî. Prenez demi-once de 
féné bien mondé , demi-dragme ou une dragme de femence 
d'anis , un fcrupule ou demi dngme de (el de tartre i, 
mettez intufer le tout dans une quantité (uflifante d*eau 
iîmple » lailTez-le dans un lieu tiédé'pendantlanuit , ajou« 
tez à trois onces de la colature , trois dia^mes ou demi- 
once de canelle , demi-once de fyrop de chicorée , corn-* 
pofé de rhubarbe ; mêlei le tout pour faire une potion ' 
jmrgative. 

Le iéné éû. contraire dans les . difpofîtions inflammatoi- 
res y comme les maladies de poitrine , hémorragies , &c* 

Le féné purge toutes fortes d'humeurs , & particulière- 
ment la mélancolie & la bile , (1 on en fait infufer une de- 
mi-once dans deux verres de lait clarifié , & en prenant le 
matin ces deux verres à une heure Tun de Tautre. Ce pur- 

Î|atif étant réitéré , peut guérir les longues maladies , cau- 
ées par Tobftruélioa des humeurs. 

SENEÇON. Plante qui croît dans les champs & le« 
jardins ; la tige eit petite^ Ces feuilles bogues & à fleurons^ 

Ddij 
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tes fleurs jaunes : elle eft verte toute l*année. Le fene^ot 
e(l émollient > rafraîcliiflTant & vulnél^e : fon principal 
iifaçe eft dans l*^pilep(ie des «nfans » la jaunilTe , Pintem- 
périe chaude du toie , le vomiiTement , le crachement de 
làng. Pilé & apliqyë fur une plaie » il la guérit en peu de 
tems ; il avance la fupuration des tumeurs. 

SÉNEVÉ Petite graine dont on fait la moutarde, ^oye^ 
Moutarde, 

SEPARATION de biens ( la ) eft on Jugement qui 
^itTout la fociété & communauté de biens entre le mari Se 
)a femme i & dui ordonne au mari de reftituer à fa femme 
les biens qu'elle lui a aportés en mariage. Les caufes de 
cette f<^pnration font la mauvaife conduite du mari dans 
l'adminiitration de fes biens & de ceux de fa femme , en« 
iorte qu*il les diiTipe i ou bien fon incapacité qui peut les loi 
faire perdre. 

Cette fdparation ne fe peut demander que par la femme 3 
elle doit pour cela : i*. fe faire autorifer par Juflice : a*** 
renoncer à la communauté : 3^ cette fi^aration , pour 
Gu*eile foit valable , doit être faite par Tautorité du Juge » 
cc prononcée en connoiiTance de caufe > après enquête faite 
^le la maifvaife adminifbation 9 à moins qu'elle foit notoire* 
4''. Qye la femme exécute la Sentence de féparation , en 
renonçant à la communauté , ou en faifant faire un inven<» 
tfiire & partage des biens d*icelle : la manière la plus or- 
dinaire efl de faire un procès- verbal de vente des meubles 
^u mari. Au rei^Q > cett(t féparation ne donne à la femme 
^e Tadminidration &la^ouiirance de fes revenus ; le mari 
ne peut former cette demande , parce qu'étant le maître de 
1^ communauté 4 s'il arrive de la diffipation , c^efl'à lui à y* 
inettre ordre. 

La féparation de corps & d'habitation eft un Jugement 
•[ui ordonne que le mari & la femme feront féparés d'habi- 
tation & de biens j enfoi|p que la femme cefTe de demeurer 
^vec fon mari > & le mari lui rend les biens qu'elle a apor* 
t4s en mariage , & la part qui lui apartient en communaui 
té » à moins qu'elle n'y renonce. Cette demande peut fe 
faire y ou de la part du mari , ou de la part de la femme. 
Quand c'efl la femme qui la demande , elle peut accepter 
eu renoncer à la communauté ; & fi elle Taccepte » elle 
doit demander que ftartage en foit fait. 

Les caufes de la léparation de corps * font : i*. les maa« 
vais traitemens du mari envers fa femme ; ils doivent être 

fraveç ^ réitérés.. 2°. La folie » & telle qu'elle fafTe crain* 
(e que le mari n'attente à la' vie de fa femme 3**. s'il ef( 
conraincu dV avoir attenté s 4°. sM a donné pluiîeurs fois 
le mal vénéf len à fa femme : 5^ fi le mari aocufe ia femme 
d'adultéré * & qu*il perde fa caufe. 

SEPTEMBRE. Travaux à faire dans ce mois. Semer 
H.(ç^gle $c }fi mite'H > kb^urer Içs laçhéres > çpupec le tÏM 
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tk IdS millets ) fe pourvoir de cochons maîgreî pDur les 
mettre à la glandée , répandre le famier iur les terres & I9 
retourner , commencer la vendange. 

Pour le jardin , replanter beaucoup de chicorées & à de* 
mi-pied l'une de Tautre , & les arrofer dans la chaleur vers 
la mi-Septembre , greffer les pêchers fur amandiers & fut 
<f autres pêchers en place ; à la fin du mois , femer des^pi» 
nards & des mâches pour le carême » lier le céleri & le bu- 
ter avec du fumier fec » lier leschoux^fleurs dont la pomme 
paroît formée. Quant aux fleurs , femer la graine aoreiile 
d*ours , de renoncules , d*iris> de tulipes * de pavots & au- 
tres plantes annuelles: œilletonner les œillets , les giroflées 
& autres plantes ligneufes. 

SEQUESTRE ^ un ) eft comme le Dépofîtaîre d'un a 
cHofe litigieufe : il eft commis , ou par autorité de Juilice ^ 
ou du confentement des Parties > pour la garder & la régir » 
«*il le faut , à la charge de la rendre à celui à qui elle fera 
adjugée. Le fequeilre eft obligé de rendre compte des fruits 
par lui perçus > & il y peut être contraint par corps. 

On donne au(fî le nom de fequeflre au Jugement par !• 
quel quelqu'un efl établi Commiifaire aux chofes fequei^ 
trées , comme il arrive quand il n'aparoît pas qui a le 
droit le plus aparent » ou lorfque celui qui l'a i ne peut paf 
donner une caution fuffifante pour la récréance : ordinai- 
rement , celui qui pourfuit le pofTeireur d*une chofe , de- 
mande qu'avant faire droit fur lé poiTeiToir & la récréancs 
iju'il demande y le fequeflre foit ordonné. 

Les meubles 6c les immeubles peuvent fe mettre en fe- 
i^effare. Le fequeflre efl différent du dépôt , en ce qu'il 
n*a lieu que quand il y a contedation entre les Parties. 
Quand les chofes feauedrées confident en quelque jouif^ 
ûnce , le fequeflre aoit inceifamment faire procéder au 
bail judiciaire , les Parties duement apellées. • 

SERFOUETTE. Petit outil de jardinage. II eft de fer; 
& il efl renverfé^ila deux branches pomtues , avec ua 
manche de quatre pieds de longs i pour donner un petit la- 
bour autour des petites plantes , comme laitue , chicorée » 
pois , &c. 

SERIN. Petit oifeau qui a le bec court , & qui efî jaun* 
fous le ventre : il efl eflimé pour fon chant , & on lui aprend 
à fîfHer des airs. 

Le mâle a une tache fur la tête , beaucoup plus noire 
que la femelle : fon corps efl audi plus jaunâtre , & plus ils 
vieillirent , plus ils deviennent jaunâtres : ils font d'une 
très-grande force de gorge pour le fhant. 

Les ferins de Canarie vivent jufqu*à dix-huit & vinç;t 
ans , pDurvu qu'on y aporte tous leS foins nicelTaires , Sc 
principalement en leur donnant toujours d'une même man* 

Seaille » comme du millet , de la navette ou du chenevis , 
i prenant garde de leur continuer toujours celle de cef 
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Î aines t laquelle ils feront d'abord adonnés : ta poirée & 
mouron les rafraichiiTent. 

Le ferin eft > après le roflignol » PoîTeau qui chante !• 
fluieux : pour lui aprendre quelque air , il faut le fiffler dèi 
qu'il mange feul ; ce doit être le foir , & après avoir cou* 
vert ÙL cage. 

Pour avoir de l>elles races , il hvt aparier une ifabelle 
avec une )oncuille , ou une femelle jonquille avec un ntâl* 
Jblanc. A la fin de Nfars , on doit les mettre couver : & 
pour cet effet , mettre dans letur cabane de quoi faire leur 
nid , comme du mçAU foin , du coton en lambeaux , du 
chien-dent le plus menu : garnir de fable de rivière le 
fond de la cabane , avec de Teau au milieu dans un vafe , & 
4{ue l'on renouvelle tous les jours. La meilleure expofition d« 
Jfl cabane eil au kvant ; un feul petit panier y fuffit ; mais 
on en met un de Tautre côté , lorfque les petits font éclos. 

Les oeufs fent ordinairement treize jours complets à ëdor- 
xt ; niais fi la femelle efl fbible > ils font un peu plus long- 
tems. Lorfqu*ils le font , on doit donner tous les jours au 
père & à la mère > outre leur mangeaille , la moitié d'un 
)aune d'œuf dur > 6c un peu de bifcuit ou échaudé 9 dont on 
lait une pâte : on y ajoute quelque herbe > comme moB- 
von , feneçon ou petite laitue , & mettre dans leur eau un 
vêtit morceau de fucre ! il faut obferver ce qu'ils aiment 
le mieux & le leur donner. 

On a remarqué que les femelles blanches on jonquilles , 
«uolqu'elles couvent bien leurs oeufs 1 font mauvaifes nour- 
rices. En ce cas > il faut 6ter les petits avant qu'ils fortent 
^es œufs & les mettre fous des erifes , après leur avoir ôté 
leurs œufs , pourvu que ces griles couvent au moins depuis 
cinq ou iix jours , & que les œu6 qu'on leur met deflouf 
Coient prêts à édorre : on peut mettre encore les œufs dans 
un nid de linotte ou de chardonneret ; mais feulement après 

Su'ils ont été couvés. On peut mettre couver la femelle de 
u'in avec un mâle chardonneret ou linotte ; mais non au 
contraire. 

. Quand on veut les nourrir à la brochette , on doit 1k 
jfervir d'une pâte faite avec un jaune d'œuf bien écrafé « 
délayé, avec de l*eau & du Difcuit , avec un peu de 
inavette qu'on a fait bouillir un moment , mais (ans Té- 
frafer. 

Les ferin s ont diverfes maladies : I^ un abfcès for le 
croupion ; on doit le couper avec la pointe du cifeaa , le 
prener un peu avec le doigt pour en faire fortir la matière 
&. y mettre deiTuS un peu de fel fondu dans la bouche. 
a®, les mittes oui fe répandent dans leur cage , & qui tour-» 
' «lenteht les ferins. Le'plus Court eu de les mettre dans ime 
autre cage > & tremper la cage infe£lée dans l'eau bouillan» 
te : y, les infeâes qui fe mettent dans leurs plumes. Pour 
prévenir ce mal , il faut mettre dans leur cage tm bâton de 
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fàreait fiottt on ôce ta moelle , & perc^ de qnelqiies trous 
du côte que les ferins fe perchent , 6c fecouer ce i^âton 
|>ferqae tous le^ jours. La mue » particulièrement celle 
d'Automne » eil mortelle à beaucoup, de ferins. Le 
Inoyen de les fauver efl de les mettre dans un lieu chaud , 
les expofer au foleil de tems en terns , leur foufîler , de 
deux jours l*un , du vin blanc fur le corps 6c les faire fé- 
cher aufii-tot au foleil > leur mettre dans un pot i au milieu 
de leur case , de la graine de talitroii » mêlée avec un peu 
de graine aœillet , & un autre jour , un pzude bifcuit , tan->- 
tôt fec , tantôt trempé dans du vin blanc. 5*11$ font trop 
gras 9 on doit leur donner pour toute mangeailte > pendant 
Reloues jours, delà navette trempée douze heures dans ud 
peu aeau : cela Us dégage^ 

SERMENT. Eft une aftioft par laquelle , après avoit 
|>romis à Dieu de dire la vérité i nous le prenon^^à tcmcin 
de ce que nous affirmons. Le ferment qui fe prête en Juf- 
tice , e(l déféré ordinairement par le Juge au défendeur ; il 
àlieudans les affaires obfcurés & douteufes ; ainfî y quand 
la demande ne peut fe prouver , le Juge décharge le défen- 
deur en affirmant par lui qu*il ne doit point la fomme ott 
la chofe qu*on lui demande. 

Le Serment , qu*on apelte décifoîfe , èft celui oui eil dé* 
féré par Tune des parties à Tautre ', & il décide tellement la 
contedation , qu'on ne peut plus revenir contre > par quel- 
tque moyen que ce foit , & on n*eft plus recevable à faire 
tétraé^er le Jugement qui a été rendu en conféquence. Le 
ferment peut être déféré en tout état de caufe » & celui k 
qui il eft déféré ne peuf pas fe difpenfcr de le prêter : il n« 
|>eut être révoqué par la partie , mais il le peut être en ra- 
portant une preuve par écrit. 

SERPENS ( Remède fpécifique contre la piquure des ) 
l'iquez avec une lancette ou une aiguille la partie blefTée » 
sfîn de faire fortir quelques gouttes de fang « au cas qu'il 
n'en ait jpoint coulé , apliquez-y-audi-tôt la pierre de fer-» 
pent. ( On apelle ainfî un morceau de corne de cerf taillé 
de la forme & épaiifeur d'un gros fou de cuivre , & p.iiTé 
légèrement fur le feu. ) Cette pierre s'y attache , & on doit 
l'y laiiTcr collée jufqu'a ce qu'elle tombe d'elle-méms , ce 
qui efl la marque que le venin ed forti : quehuefois elle 
tombe au bout de deux JDurs , & quelque fois elle refte fur 
la plaie jufqu'à douze & quinze jours. Loifiiu'eUe eft tom* 
bée on la lave d'abord dans le lait , enfjite aans l'eau tiède, 
afin de la nettoyer delà craffedulait. Cette pierre eft égale- 
ment fpécifique contre la morfure des animaux enragés : elle 
e<l bonne aufli pour guérir du charbon , & nicme de 
rhy'lropilîe. 

SERPETTE. Petit couteau courbé dont on fe fert pour 
faillir les arbres & la vigne. 

SERPOLET. Plante qui croît dans les lieux monta- 
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rnéux , ineoltes , pierreux , & dabs les tardif» : fes ticet ^ 
[ont hautes d*4jn pied , Ces feuilles & fes tleius font petitei 
ces dernières tirent fur le pourpre. Le ferpolet a une odeuc 
aerëable & un goût aroihatique ; il eu chaud , apéritif , cé« 
phalique & ftomachique : il eft fort utile dans les maladies 
catarreufes de la tête : il arrête le crachement de fang : il 
{irovo(]ue Turine & les mois. 

SERRE. Lieu couvert dans un jardin pour mettre à IV 
bri , pendant PHy ver , certains arbres à qui le froid eft mor- 
tel > comme les orangers , les grenadiers , & autres arbres qui 
ibnt en caifTe : on s en fert encore pour faire germer quan* 
titë de fiuits & pour y élever fur couches quantité de plan- 
tes potagères. La façade de la ferre doit être expofee au 
Midi , ou du moins au Levant. Les ouvertures dç la ferre 
<{ui font fur fa façade doivent être les plus larges qu*il eft 
poflible , afin que le foleil y pénétre par-tout : les portes & 
fenêtres doivent fermer tres-exa^ement , pour que le ftoid 
7i*y pénétre point ; on doit même dans les grands froids met- 
tre QCs paillaiTons fur les croifées : il efl avantageux pour 
tout ce qu*cn met dans la Une , que le fol foit plus élevé 
qve le rez-de-chaufTée qui Tenvironne : les plantes font 
aînfi bien mieux garanties de l'humidité. La grandeur 
d'une ferre doit être proportionnée à celle qu'on a es 
jardin, 
t Serre pour les fruits, ^oycr Fruiterie. 

Serre pour les légumes. C*eil une efpéce de caveav 
idont on ferme exaé^ement toutes les avenues pendant la 
oelée & les tems humides : on y entretient dans le fable » 
les racines & les légumes dliy ver ; on y fait croître & blan- 
chir des céleris & des chicorées fauvages. 

Serre des orangers & autres arbuftes. Ceft comme unt 
falle : elle doit être tournée au midi , avec des fenêtres 
]>ien vitrées > que Ton doit ouvrir de tems en tems ^ lorf- 
cu*il fait doux : on y renferme les orangers > les lauriers # 
& tous les arbuftes a qui le fi-oid eft contraire. 

SERVITUDE. On apelle ainfi plufieurs afifujettiflc- 

gnens que certaines maifons ou héritages doivent fouffi-ir 

de la psrt des autres. On diftingue les fervitudes en celles 

de la ville & celles de la campagne : on en compte fîx pour 

* celles des villes : la première eft celle par laquelle il n*eft 

pas permis au propriétaire d'une maifon d*clever fa maifon 

bu u)n mur par-de-là une certaine hauteur, pour ne pas nuire 

'à la maifon voifine : la féconde , d*être obligé de recevoir 

fur fa maifon ou dans fa cour , les eaux qui coulent dans 

la maifon voifîne : la troifiéme , de fuporter les charges 

de la maifon voifine ; par exemple , le mur que le voiiîn 

bâtit fur le nôtre , quoiqu'il nous apartienne tout entier » 

depuis les fondemensjufqu'au premier étage : la quatrième 9 

de fouffrir que le voinn place fes poutres & fes folives fur 

Aotre Qiur i car s-û n'avoit pas ce droit de fervitude % ïk 
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feroit oblige de payer la moitié du mur pout le rendre mi- 
toyen : la cinquième » de fouf&iriiue le^oifîn ait des fail* 
lies fiir notre héritage » comme de jetter ce qu'il juge à pro* 
pos , & dont il veut Ce débarrafier : la iîxiéme » efi de ne 
pouvoir nuire à la clarté dont jouit la maiibn iroifîne , Sc 
de queloue manière que ce Toit. 

Les fervitiides de la campagne font au nombre de (îx k 
iépt : la première , eil le droit de fentier dans l'héritage du 
voifin , (oit à pied ou à cheval. L'uTage en France ed de 
déclarer la largeur du chemin dans ces deux fortes de fer- 
▼itades , par Taéle par lequel la fervitude eft coiliÙtuée : la 
féconde > le droit de chemin dans le fonds de fon voifin » 
& dV faire palfer des voitures : la troisième , de faire paC» 
fer de Peau par l'héritage d'autrui avec des tuyaux où au- 
trement : la quatrième , de puifèr de Teau dans la fomaine 
ou le puits de fon voifin : la cinquième , d*abreuver fes bef- 
tiaux aux eaux du voiiîn : la (Ixième , de les faire paître 
fur fes terres : la feptième , de tirer du fable » de la terre 
ou de la pierre dans (on fon^s > ou d'y cuire de la chaux. 
Selon la Coutume de Paris , toute fervitude , tant de ville 
que de campagne » doit être établie par un titre , & jamaif 
par la poiTeflion , quelque longue qu'elle foit. 

SETIER. Mefure qui eft dmérente , félon les lieux ou 
la nature des chofes mefurèes : en fait de blé • le fetier 
de Paris contient douze boideaux , ou quatre minots , on 
deux mines i & le muid tient deux fetiers : en matière de 
liqueurs , un fetier eft la moitié d'une pinte. Chez les Jau« 
geurs ) le fetier eil une mefure de huit pintes. 

Un bon fetier de farine » avec le fon , doit pefer deux 
■cens quarante liyies » de même que le fetier ae blé non 
moulu. Le fetier de farine doit faire ordinairement cent 
foixant-e-dix où cent quatre- vingt livres de pain , & un boi^ 
feau de farine doit raporter feize livres de pain. 

SÈVE ( la ) eft le fuc nourricier de toutes les produc- 
tions de la terre : c'eil une fubftance aqueufe , compofèe 
de fels > & que la chaleur met en aélion. Chaque plante a 
ià iéve particulière » & d'une nature qui lui eil propre : la 
fève monte & defcend dans les plantes : c'eiï par ce flux 8c 
reflux , qu'elle fe convei^it en bois» en écorce > en feuilles , 
en boutons , en fruits. 

Lorfquc la fève s'eft portée au tronc & aux branches , & 
qu'elle s'eft changée en leur fubftance , ce qui arrive lorf- 
qu'un arbre a pouiTé tout le bois qu'il doit pouffer , alors 
ce qu'elle a de plus fubtil fe change en fleurs & en fruits : 
par-là on peut expliquer la raifon pourquoi les boutons à 
fruit ne viennent point fur les groiies branches , mais au 
contraire fur les plus foibles & les plus délicates ; pourquoi 
les vieux arbres portent du fruit plus gros & plus délicat 
que les jeunes qui en donnent moins ; car c'efî parce que 
la li^ve ne travaille encore dans ces derniers qu'à fe chan« 
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frer CQ bois , & cpiVIle n'eil pas aflez fulitilifèé pour doiinef 
Seauconp de fruit. 

La fêconditë de la fëve eft prodigieùfe , puifoue les 
branches de cjoanôtë de plantes, ffiifes en terres par le bout» 
peuflent des racines » ce qu*an apeUe jproviçner. Bien plus* 
félon les pores des plantes où cUepaue , elle les rend odori- 
fôrantes ou puantes , douces ou aigres , froides ou chau- 
des ; c'eft elle qui fait changer d*e^ëce à un arbre par l'o- 
pération de la p^^ & (p^ d^un amandier fait un pêcher « 
•u d*un coignamer un poirier i c*eft elle enfin qui prend 
tontes ces formes différentes. 

Dans les années où la fécherefTe eil exceiHve à caufe des 
grandes chaleurs , il arrive quelquefois que la fève cefle de 
circuler dans certains arbres , parce que la chaleur les a 
pénétrés , enforte qu'ils rifquent de mouHr , fî on ne p:|r-> 
vient ce malheur. Le reinéoe eil d^arrofer aiuTi tôt Farbre 
en forme de pluie , par-deflus les branche ', c^eil le moyca 
de rétablir la circulation de la ievei 

SIMPATHIE. ( poudre de J Foye^PoniTe. 

SOLE. Poiflbn ae mer qui à la chair ferme & blanche 9 
Êi. d*un bon fuc On le mange ordinairement fric. Pour cet 
effet , vuidez vos foies par le côté de la tête , écaillez- 
les , lavez-les » efluyez-les « fàrinez-les , fendez-les fur U 
dos » faites-les frire dans de la friture de beurre raffiné ; 
étant frites & prêtes à manger 1 exprimez deifus un jus dV 
fange : on peut les fer^ pour entrée , quand elles font fri- 
tes , en mettant defTus une fauce aux câpres & anchob , oa 
une fauce à Thuile ; ûir le gril , après les avoir marinées 
avec huile fel, poivre, perfii, ciboules » & lesairroiânt de 
leur marinade » lozfqu'elles font fiir le fei^ ; an court bonil^ 
Ion blanc. 

Soles & Compots. On apelle ainfî la divifion qni fe 
fait des terres labourables en troisparties égales ; la pre- 
■niére eft de celles qui doivent être femées en blé ; la Ce- 
conde doit être femée en avoine on menus grains ; la troi^ 
Béme doit refrer en jachère , c^eft-àdlre , en repos. 

SOLEIL ( le ) eil une groife fleur fort ample , de couleur 
laune , & défigure orbiculaire , portée fur une tige , de dit 
a douze pieds , avec des feuilles fort larges attachées à de 
longues queues. Le difque de cette fleur efr un amas de pliH 
iîeurs fleurons. 

SON ( le ) eft Fécorce du blé qui eft enlevée par la tri* 
turation , & qui refte fur le bluteau ; il fert à nourrir la 
animaux & à engraiiTer les volailles. Dans les années où la 
récolte n*a pas été abondante , & que le pain de farine eft 
cher } on ne iépare pas quelquefois le fon de la farine , & 
les pauvres gens fe contentent de cet aliment j qui eft beau- 
coup plus lourd & moins nourriiTant. 

SOUCI. ( le ) Fleur radiée , grande , ronde & odorante ; 
fes tiges font meimes i £cs feuilles un peu longues > gràflci 



te Hanchàtres. Elle eft commune dans les jardins ; elle fféa- 
rit en Mai , & dure tout TEté ; elle vient dans un tems où 
il n*y a prefque plus de fleurs ; on n*a pas befoin de la re" 
muer de fa place , parce que le» branches qu'elle jette pren* 
nent racine ; on la replante au Printems. 

Les fleu s de fouci font cordiales , & rëfîftent au venin ; 
elles font fpëcifiques dans ThydropiGe & dans la jauniiTe ; 
on peut les donner en fubftance oc en déco£lion* 

SOUDE. On apelle ainfi les cendres de Talgue marine 
pétrifiée. 

SOUFFLET pour foutirer le vin. Voyei Vin, 

SOUFRE , eipéce de bitume ou de matière minérale t 
graflTe & vitriolique. 11 y a le fouf&e vi£& le foufre jaune : 
le vif eft une matière grife & inflammable ; on en trouve en 
Sicile : on en méte dans les onguens pour les dartres & la 
gale : le jaune ou le foufre commun en une matière dore » 
caiTante > luifante 8c inflammable ; & facile à caiTer. Ce fou- 
fre eft propre à la poitrine ; il réfiile à la pourritpre & aux 
veninc ; il convient à la toux , à Tafthme > aux fièvres pefti- 
lentiell is ; la décoftion de foufre rafraîchit le foie & gué- 
rit la gale. On fait de I*huile ou eiprit de foufre dans un 
cr^ufet à feu modéré -, chaque livre de foufre rend une once 
d*iiuile. 

SOUPE, Manière de faire de la fonpe abondamment 
& à peu de frais , pour nourrir les pauvres payfans dans un 
tems de ^mine, Prenez une livre de farine de froment » 
pêtriftez-la avec de Feau un peu falèe : quand la pâte fera 
devenue un peu molle , pirtagcz-la en morceaux , de la 
erofteur d'un œuf chacun : étendez les morceaux féparé- 
ment avec un rouleau , & de manière que chaque morceaa 
foit fort mince ; mettez-les promptement fur une table > & 
. toopez-les en très-petits morceaux : tenez prêt fur le feu 
un pot rempli de quatre pintes d*eau : quand Peau fera 
chaude t jettez>y un peu de fel & un quarteron de beurre 
ou de graxfTé : dès que le tout commence à bouillir , jst- 
tcz-y tous CCS morceaux de pâte ; faites cuire le tout à feu 
moaèré , pendant une heure & demie , remuez-le jui^ 
qu*au fond avec une grande cuiller , de peur que la pâte 
ne s'attache au fond. Si lafoupe paroît trop épailTe ) on y 
Jette un peu d'eau chaude : fï elle eft trop claire , un peu 
de farine , cette 'pantiti peut fuffire pour nourrir fix_ per- 
fonnes > la moitié à dîner , & le refte pour le fouper , en le 
délayant avec un peu d*eau tiède > & le faifant cnaufîer fur 
un petit feu. 

Comme dix livres de farine produifent treize livres & un 
'quart de pâte > on pourra dé cette manière nourrir foixante 
perfonnes un jour entier ; il faut , pour cette quantité dâ fa- 
rine , quarante pintes d*eau , deux livres & demie de beurre 
ou de graifle , oc trois quarterons de Tel. A Tégard de la qua- 
lité de la farine , on doit prendre de celle dont on fe fert pou^ 
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nire ce qt^oir apelle le pain de ménage ; car il ne ii faut ni 
trop fine i ni trop grofliére : cette foupe eu sgrcabie au goût , 
êr fort nourrifTante. Telle eft en fubitance la recette de cette 
manière de faire de la foupe , qui eft indiquée dan s le Joum* 
icon, d*Août 175S » & dont âous venons de faire Textrait , 
pour féconder les vues charitables dés perfocnes qui font en 
état de fecourir les pauvres dans des tems de difette. 

SOURCES d*eau. Moyens de connoître où il y en a. i". Il 
Êiut , un peu avant le (bleillevé > fe coucher à plat fur le ven« 
tre s & wuyant fon menton'fur la terre » regarder tout autour 
de i(St\ & fi on voit en qiielqu'endroit une vapeur ou un brou il^ 
lard s*âever , on peut s'affurer d*y trouver de Peau. a". Il faut 
examiner la qualité de la terre ; la terre noire contient la 
meilleure eau ; Je gravier noir , & qui n'efl pas éloigné à£S 
tiviéres , le g|:àvier rude & dans les cailîoutiges & autres 
toierres , & le fable rouge » en donnent aufli de fort bonne. 
Les eaux au fond des montagnes , entre é.^s rochers & des 
pierres , font fraîches & falutaires ; mais celle qui fe rencon- 
tre dariS des fonds de craie , n*efl ni abondante , ni de boa 
goût : celle qui fe trouve fous un fable léger , eil de même 
peu abondante. 3*^. On peut conjeéhirer qu*il y a de l*eau 
par-tout où l*on voit croître d'eux-mêmes des (aules , de pe- 
tits rofeaux $ mais lorfmi'il n'y a point d'étangs auprès. Le 
plus sur moyen pour découvre les fources , en de percer la 
terre > d'amener à la furface les difTérenteâ couches des terre) 
6ui font au-tléifous , ce qui fe fait avec de longues tarières » 
ce d'examiner fi elles donnent quelqu'indice d'eau. 

Ou bien , félon la méthode du P. Kirker , faites une ba- 
lance de bois , conilruite comme un compas de mer ; un des 
bouts doit être fait d'un bois (^ui attire l'humidité , comme le 
fureau > le faule & autres ; l'aieuile ou fléau doit être foute- 
nue par un axe au bout d'une ncelle ^ dans le lieu où Ton fa- 
pofe qu'il y a de l*eâu ; s'il y en a réellement , il perdra bien- 
tôt l'équilibre , & le côté qui fera fait de fiireau , panchera 
vers la terre. On doit faire cette expérience dès le matin 1 
avant que le foleil ait diilipé les vapeurs de la terre ; mais la 
baguette de coudrier eft l'invention la plus furprenante : tout 
le myftére confifle à en avoir une qui foit fourchue ; celui 
qui cherche Teau la porte un peu lâche dans fes mains ; mais 
fi-tôt qu'il paiTe fur une fource , U baguette tourne & incline 
vers le lieu où efl la fource : il eft vrai que tout le monde n'a 
pas la facilité de la mettre en pratique 9 & les Sçavaiis n'y 
ajoutent-point foi. 

SOUSTRACTION { la) eft la féconde des quatre règles 
d'arithmétique ; elle eft d'un bien plus grand ufage que la 
multiplication & la divifion , & infiniment plus facile à coin- 
" prenchre. 

Cette régie fert à ôter un nombre moindre d'un plus grandi 
pour fçavoir ce qui refle« 



9 0V. 34f 

Exemple d*une fouftraélion fimple. 
9n lùpofe devoir la fomme de • . . •'• 7S5 1. 
fur quoi quoi on a payé celle de • * • . . • 534 1. 



On demande combien il refte à payer. 




01e 

qui 

droite » eh difaiît ;'qui de 5 ôte 4 , refte i : je pofe cet i au- 
deflbus du 4 : je paÀe à la féconde colonne > & je dis ; qui de 
8 ôte 3 t refte 5 : je pofe ce 5 au-deflbus du 3 : je pafle à la 
troifiéme colonne > & je dis ; qui de 7 ôte 5 , refte 2 : je pofe 
ce 2 au-defTous du 5 , çc ces trois nombres pofés montreront 
la fomme que Ton redoit. 



Figure de cette régie ; de 785 1. 

ôtez 534 U 



refte à payer 25 1 1. 



Soustraction où il y a des zéros. Avant de raportcr 
•et exemple , il eft eflentiel de fçavoir deux chofes j i". que 
lorfqu'un nombre de la fomme due , & qui eft la première 
pofée , eft inférieur à celui qui lui répond au-de/Tous , & qui 
tpartient à la fomme qu'on a payée , on eft obligé de rapor- 
tcr une dizaine , que Ton ajoute au nombre inférieur ; par 
exemple > 4 fe trouve poié au-deftiis de 7 » je dis ; qui de 4 
ôte 7 > cela ne fe peut , alors je dois emprunter une dizaine 
fur la figure qui précède le 4 > & qui le tait valoir 14 , & je 
dis ; qui de 14 ôte 7 , refte 7. 

2°. Il faut fçavoir encore que comme les zéros n*ont de 
▼alcur qu^autant qu'ils font joints à la figure qui les précède » 
il ne faut jamais emprunter fur les zéros , mais fur la figure 
précédente » ce qui influé fur toutes les dizaines qui font après s 
car en empruntant cette dizaine devant le zéro > autant de 
dizaines qui font après ne vaudront chacune que 9. 

Exemple. 

On doit la fomme de .•••••• « 500 1. 

fiir quoi on a payé celle de • * • . • • 396 L 



Pour faire cette fouftraâion > il faut dire ; qui de o paye 6 , 
cela ne fe peut ; j'emprunte i fur le 5 , qui , joint au o , fait 
ro I & je ais ; cjui de 10 paye 6 , refte 4 : je pofe 4 au-delfouâ 
du 6 , enfuite je dis ; qui de 9 pave 9 , reftë lien : je pofe o 
pour exprimer ce rien au*de(ious du 9. Remarquez que je 
dis; qui de 9 paye 9 > au lieu de dire paye o » parce que ce 
iccond o ne vaut plus que 9 ^ en ayant ôte une dizaine 1 pour 
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que ie premier o ait ralu lo. Enfin , }e dis ; qaî «te 4 paye f « 
refte i » que je pofe au-deffous du 5 ; ces trois chif&es y qu'oit 
vient de pofer au-de(Ibus des autres > font voir la (bmme qui 
refte à payer. Remarquez que j'ai dit ; qui de 4 paye 3 , au 
lieu' de dire * qui de 5 paye 3 , parce que ce 5 ne vaut plus 
que 4 , ayant emprunte nu lui une dizaine pour donner va* 
leur aux zéros. 

Figure de l'opération : 500 L 

396 1. 



104 



So vsTRAÊtiôil par livres & fous : 

on doit 350I. i^rf* 

on a payé 296I. laf* 

■ ■ 

Pour faire cette fouftraAion « je commence par les fous, 
& je dis ; qui de $ paye 1 , refte 3 » que je poie au-deflbus 
du 2 ; qui de I paye i 1 refte rien : amii je n*ëcris rien au- 
deilous de cet i. Au lieu de cette manière d'opérer , je puii 
dire encore , quide i^ paye 11 , refte 3. Je paA*e enfuite aux 
livres , & je dis , pariant du o qui eft au-defllis du 6 ; qui de 
10 paye 6 » refte 4 » je le pofe au-deiTous du 6 : enfuite au 
lieu de dire ; qui de 5 paye 9 » je dis ; qui de 4 pay» 9 1 parce 
que ce 5 ne vaut plus que 4 , en ayant pris une dizaine pour 
faire valoir 10 au o : qui de 4 paye 9 > cela ne fe peut : j'effl* 
prunte une dizaine fur le 3 qui précède & c{\ii fait valoir 14 
au 4 ) & je dis ; qui de 14 paye 9 » refte 5 ,Je le pofe au-dei- 
fous du 9 : je paiTe enfuite a la dernière ngure , qui eft 3 » 
mais qui ne vaut plus que 2 > parce que J'en ai emprunté une 
dizaine , & je dis ; qui de 2 paye 2 » reiie rien , & je ne pofe 
rien. 

Figure de Topération : 3 50 1. 1 5 f. 

296 12 



54 



So vsTkA(itiOK par livres & fous , mais dans laquelle lei 
ibus qui font dûs fe trouvent eil nombre inférieur aux fous qui 
«nt été payés. 

on doit 175!. 14 f. 

oftapayé 861. 19 f. 

>•■— —* m 

Combien reile-il- à payer i 

Pour fiire cette opération , je commence par les fous ; je 
dis i qui de I4.p^y« 19 « ne peut> alors j^èmprunte fiir lés* 
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flyTin une livre qui vaut vingt fous » & l'ajoutant txsx 14 > je 
d& > 10 & 14 font 34 i ^ de 34 paye 19 , refte 1 5 : je pofe 
1 5*au«de{rous des fous : je paffe aux livres ,*& au liei) de dire » 
(pi de 5 ôte 9 1 je dis ; qui de 4 9 parce que j*ai emprunta une 
livre fbr ce 5 ; qui de 4 ôte 9 , ne peut ; j'emprunte une di« 
zaÎAe fur Icj, 8f la joignant an 4 , cela fait 14 ,& je dis ; 
cpi de 14 ôte 9 , reftç 5 : je le pofe au-deflbus du 9 ; ]e con- 
unue , & au lieu de dire , qui de 7 > je dis ; qui de 6 » par la 
mcme raifon que ci-deiTus ; qui de 6 payç 8 » ne p^ut , j'em- 
prunte Punité qui précède , UqueUe jointe au 6 , vaut 16 , de . 
)e dis ; qui de 16 été S , reile 8 : je le pofe > & ces deux chi^ 
fre^ poies , font la fomme qui refte à payf r. 

Figure de cette opération : v ijs 1. 14 C 

89 19 

redeàpayer 85 1$ 

Soustraction par livre* » fous & deniers. 

on doit .i4^Ki5f. 6d> 

on a payé 6oo 1. 11 f. 9 d. 

i |i M II I I ■ ■ <»>m 

Combien reft^-t-il à payer } 

Pour faire cette foufbaélion , je commence par les denlersi 
It je dis ; oui de 6 deniers paye 9 > ne peut ; j*empnmte un 
fou fur le fou qui précède immédiatement les deniers ; Sc 
comme ce fou vaut douze deniers » je dis ; i^ & 6 font 18 » 
qui de 1 8 paye 9 > refle 9 : je pafTe aux fouç , & au lieu de dire i 
qui de 1 5 paye 12 , je dis ; qui de 1 4 paye 1 2 , refte 2 , parce 
auc j*ai emprunté un fou fur la figure 5 : je pofe ce 2 au* 
acfTous du 2 qui efl au-deiTus , & je viens aux livres, difant; 
qui de o paye o , refle o ; qui de 5 pa^^e o > refle 5 , je pofé 
ce 5au-déirous du féconde : enfuite c]uide 4.paye 6,nc peuti 
j'emprunte Punité qui précède , & l'ajoutant au 4 , je dis ; qui 
de 14 paye 6 , refle 8 , que je pof<^ au-dçfTous du 6 , qui eft 
au-deflus « il refte ainfl à payer 850 1. 2 f . 9 d^ 

Fi^e de cette ppératloi) » 1450 1. 1 5 f. 6 d. 

600 12 9 

850 1 9 



Povtt avoir la preuve que la fouftraâion eft bien faite t on 
n'a qu'à faire Paddition de la fomme qu'on a payée > & d< 
celle qui refte à payer ; & fi le produit de ces deux fommes 
fft b même que la fomme que l'on Revoit , c't ft une preuve 
|ertaio« que la fouftraâioa eft bien faite, Oa nVqu'à preuf 
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drc l'exemple furropération prëcédcflte » & additîofwcf Bo# 

1. Il f. 9 d. avec 850 2 f. 9 d. & on trouvera que le produit 

fcrai45ol.i^t6d. 

600 1. Il 1. 9 ou 

850 2 9 
1450 15 6 



On fupofe ici que celui qui veut feirc une foufiraftion fçait 
raddirion , & conféquemment il fçait que lorfqu'on addition- 
ne des deniers j & que le nombre des deniers excède celin 
de 12 deniers , il faut les réduire en fous , & les retenir , 
pour être inis à la colonne des fous ; que ce qui eft au-deffou* 
de douze deniers , doit être porté à la colonne des deniers ; 
il doit fçavoir pareillement qu'il en eft de même des fous » 
lorfqu'ils forment des livres ; qu'on doit alors les retenir , 
pour êtte portés à la colonne des Uvres , & mettre à celle des 
fous le nombre des fous qui eft au-deffus de 20 , ou de la 

STELLIONAT. On apelle ainfi le crime de celui qui vend 
ou engage les immeubles qui ne lui apartiennent pas , ou qui 
les hypothèque comme francs & quittes , quoiqu ds ne le 
foient pas , ou qui les vend comme étant propriétaire de ^ 
. totalié , quoiquAl ne le foit que d'une partie. Ce crime fe 
pourfuit ordinairement par la voie civile , c eft-a-due , que 
le Créancier pourfuit en Juftice le Stellionataire , & le fait 
condamner , ou à racheter la rente , ou a renore ce quil a 
reçu , & il le fait en même-tems condamner par corps comme 

^STÉRILrriÈ des femmes. Les Remèdes à ce mal font 
les mêmes que ceux qu'on met en ufage pour les pàles- 
couleurs & les fleurs blanches. Voyei ces articles. 

STOMACHIQUES. Remède. Leur effet eft de com- 
•er & d'adoucir les aigreurs , de fecUiter la digeffion , de 
féveiUir Vapétit , de àiflipcr les vents & les gonflemens . 
les maux de cœur , les dépôts , les langueurs , les indigef- 
tions , douleurs & coliques d;eftoî«^ac > & daiis toutes les 
maladies qui proviennent de la foiblefle de cette p^ae. 

yoycjyïn d'abfynthe , au mot Abfynthc Ehxur de pro- 
priété. Poudre digeftive. ^ t • : 

STORAX, Gomme réfmeufe. Le meilleur eft celui qui 
vient de la fyrie & de la Cilicie : U doit être net . molaffe , 
«as . d'une odeur agréable & aromatique. Il eft chaud , 
féphilique & nervin ; il fortifie le cerveau ,& remédie aux 
catarres & aux vertiges par la feule fimugation : on le don- 
ne intérieurement contre la toux & la raucité. 

SUBROGATION en matière de créance. U y en a df 
deux fortes, i*. La conventionnelle: c'eftun contrat par 
tequçl le aéander transfère (a créance an profit d'une uer- 
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aeperfonne , c^efl-à-dire , que le créancier transfère tolis 
tes droits à celui qurfait le paiement de la dette , & cela 
£àns la permifTîon du débiteur. Cette fubrogation eft une 
vraie ceflion ou tranfport. 

2°. La fubrogation légale : c*eft la Loi aui fait cette fu- 
brogation en faveur de celui qui paie les créanciers : enfôr- 
te qu'en vzrtu de la feule déclaration que fait le débiteur 
dans la quittance de rembourfement que les deniers » dont 
le paiement eft fait, proviennent d'unteî, ilfefaitu le tranf- 
sniffion de tous les droits des créanciers rerobourfés en la 
perfonne du nouveau créancier qui a prêté fes deniers» 
Cette forte de convention ed une vraie fubrogation. 

SUBSTITUTION. On entend ordinairement par ce ter- 
me y une dtfpjiîtiofi de dernière volonté , par laquelle on 
fubflitue un tel à l*héritier inditué > au cas qu'il ne (k porte 

Î as héritier.. Cette Subflitution a lieu dans les Pays de 
)roit Ecrit , où les inftitutions d'néritier font nccefraires 
pour la validité des teftamens ; mais en Pays Coutumier 9 
où les infliturions ne valent que comme des legs univer- 
fels , ^ces fortes de fubftitutions (apellées Vulgaires ) n'ont 
lieu que pour fubroger les fubilitués au lieu & place des 
légataires univerfels , en cas que ceux-ci ne puiiTent pa^ 
accepter le legs. Il y a plutieurs fortes de fubftitutlons , qu'il 
feroît trop long de raporter ici. Les plus ordinaires font: 
la fubftitution direfle ; par cette fubilitu:ion , le tcftatèur 
transfère directement les biens de la fucceffion , de fa per- 
fonne en celle du Subftitué : on peut fubftituer dire£lement 
autant de perlonnes que l'on veut. La fubftitution fidci- 
commiiftire eft celle par laquelle un homme charge f^n hé* 
ritier teilamentaire ou ab intefiat , de rendre toute la fuc*- 
cefîlon ou partie d'icelle , à quelqu'un après le décès de 
l'héritier. Dans cette fubftitution , le fubftitué fuccéde à 
celui Qui eft chargé de la reftitution du fidei-commis ; cette 
forte ae fubftitution emporte prohibition abfolue d'aliéner »^ 
ni engager , pendant tout le tems qu'il y a des degrés fui- 
Vans des perfonnes fubftituées qui ont efpérance d'être 
apellées à la fubftitution. L'Ordonnance d'Orléans réduit 
à deux degrés , l'inftitution non comprife > les fubftitutions 
contra£luelIes ou teftamentaires , le tout lorfque \qs deiix 
degrés ont été efFeé^ivement remplis ; & celles faite avant 
l'Ordonnance > ont été réduites à quatre par l'Ordonnance 
de Moulins. 

SyCCESvSION. fl y en a de deux fortes , la teftamentai- 
te ôc là légitime. La teftamentaire eft déférée par tefta- 
«lent à l'héritier inftitué : elle a lieu en Pays de Droit 
Ecrit, mais non en Pays Coutumier ^ où on ne reconnoît 
d'héritier que ceux du fang. La fucceftion légitime eft cclls 
cjui eft déférée par la feule difpofition de la Loi aux héri- 
tiers ; elle n*a lieu en pays de Droit Ecrit , que quand ce- 
lui duouel il s'agit eft^éccdé fans avçir fait de teftament y 
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ou Icrfqu^il en a (àît im qui eft on nul , on q[iiî a été cafl^. 
£n Pays Coutumier on n*y reconnoit que l'héritier du iâng, 
& rinAîtution d'héritier n'y peut valoir que comme legs 
noiverfeL Dans la fucceffion légitime , j& félon le Droit 
Ecrit > il j a trois ordres d'héritiers ; i^ les defcendans » 
c*eft-à>dire > les enfens en quelque defiré qu'ils foient , 
lefquels fuccëdent par tête à leur père 2c mère & autres 
afcendans ; & lorfqu'ils ibnt en degré inégal , ils leur fuc* 
«édent par Touche. 

2*". Les afcendans qui font les pères & mères , ayeux & 
«yeules , lefmels » au défaut de defcendans du déftmt , lui 
Cuccédent à Texclufion des collatéraux : cependant les 
ireres & ibeurs du défunt font admis avec les père & 
jnere. 

y. Les collatéraux fuccédent au défaut de defcendans ; 
fiiais dans ce cas , les frères & fœurs joints par le double 
lien , c*efl-à-dire > étant du côté paternel & maternel , font 
préférés à ceux qui ne font joints que par un de ces 
£Ôtés ; de plus > les enfans de frères & lœurs viennent 
encore à la fuccedion de leur oncle ou tante par repréfen- 
talion, 

' En Pays Coutumier les chofes s'arrangent différemment ; 
on y dimn^e trois fortes de fucceiRons légitimes, i**. En 
ligne direâe defcendante ; cette fucceflion fe défère aux 
vcnfans & aux autres defcendans par égales portions > à 
* l'exception du droit d'aîneffe pour les frefs ^ & la repré- 
sentation y a lieu à l'infini. 

1°. En ligne ^ireâe afcendante : elle fe défère aBXpere 
& mère , ayeul& ayeule » & autres afcendans du défunt » 
Icfqusls excluent tous les collatéraux de la fuccefllon de 
leurs enfâBS , m^me les frères & fœtu-s du défunt , peur 
les meubles » acquêts & concpiêts immeubles : à l'égnrd des 
propres > ils n'y fuccédent pcmt , à moins que ce ne fuffcnt 
des immeubles qui leur euifent été donnés par leur perc 
êc mcre en avancement d'hoirie. 

y» En ligne collatérale , qui a lieu au défaut des def^ 
«ccndans & afcendans ; celle-ci fe défère an plus proche 
des collatéraux , lequel exclut le plus éloigne : de plus , 
la réprefentation n*a^oint lieu dans cette lorte de fuccef- 
£on ) excepté quand les enfans des frères & des fiburs 
tiennent avec leur oncle & tante àla fucceffion de leur 
«hcle ou de leur tante. 

4». Les frères & fceurs , même ceux qui ne le font que 
eu. côté paternel ou maternel , fuccédent à leurs frères & 
ibeurs conjointement & également. 

5**. Les propres apartiennent à ceux qui font parens 
eu défîint du côté duquel ces héritages lui font ]>ar venus » 

Quoiqu'il y ait d*autres parens qui foient. plus proches au 
éfxmt d'un autre côté. 
6". Dans cette fucceflîon les femcUes ne fuccédent point 



suc 35t 

lûx ûçh en pareil degré : il faut obfefver que lorfque le 
predécédé de$ conjoints n*a laifTd » ni defcendans , ni a(^ 
cendans , ni collatéraux, le furvivant lui fucccde à Tex* 
cluAon du fifc 

Il faut obfervef oue par le moyen de la repréfentation * 
des héritiers plas éloignés en degré viennent avec des hé<« 
ritiers pUis proches à la facceflion du défunt , eniorte que 
les plus éloignés ne font pas exclus par les plus proches » 
parce qu'ils luccédent par reçréfent^on de ceux defquels 
ils defcendent : aind les petits-fîls , au défaut de hur père 
décédé faccédent à leur ayeul , avec leurs oncles fils du dc« 
fbnt. Pareillement les petits neveux fuccédent à leur bi- 
ùjeul avec leurs grands oncles cette repréfentation a lieu 
en ligne direâe à rinfini : mdis en ligne collatérale > elle 
n*eft admifc qu'en faveur des neveux & nièces quand ils 
concourent avec un oncle ou une tante ; car ils leur fuccé- 
dent par repréfentation de leur père ou de leur mère , quoi- 
qu'ils foient plus éloignés en dégrés que leurs oncles on 
tantes avec qui ils fuccédent. Hors ce cas , les collatéraux 
fiiccédent par têtes & non point par Touches , enforte que 
le plus proche exclut toujours le plus éloigné > ce qui i 
même lieu entre les neveux de plufieuis frères ou fœurs » 
lorfqu*ils fuccédent à leur oncle ou à leur tante de leur 
chef, c'eft-à-dife , qu*iîs ne concourent point à fa fuccef- 
fion avec un autre oncle ou tante , & , en ce cas , ils par- 
tagent tous également & par tête. 

Cette difpoiltion du Droit Romain eft fuivie dans la Cou- 
tume de Paris & dans la plupart des autres Coutumes. 

Tout héritier peut renoncer à une fuccsflion directe ou 
collatérale , ouverte à fou profit , pourvu cjae les choies 
foient entières , c'efl-à-dire , qu'il ne foit point immiicé 
dans les biejis de la fucceffion , oc n'ait fait aucun afte d'hé- 




tier en ligne collatérale n'eft tenu que de faire lignifier aux 
Créanciers héréditaires une fimple déclaration qu'il n'eft 
point héritier , pour faire cefTer leurs pDurfuites. 

Le partage à*dne fucceffion a lieu entre cohéritiers , à 
Teffet que chacun d'e^ix ait la part & portion des biens de 
la fucceffion qui lui doit apartenir. Dans les partages , les 
meubles fe règlent fuivant la loi du domicile , mais le par- 
tage des immeubles fe doit faire conformément aux Coutu- 
tumes des lieux où font fitués les héritages qu'on veut par- 
tager : le partage doit être fait devanr le Juge du lieu , où 
CK décédé celui du bien duquel il s'agit. 

Les frais faits pour parvenir au partage, doivent tomber 
fiir tnus les cohéritiers , à proportion de la part d'un cha- 
cun dans la fucceffion. 

âUCK£ ( le } eft le fuc d*un efpéce de rofcau qui croît 
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dans les Indes ëc dans les Ifles Antilles. On écrsTe ces eaa- 
nés avec des rouleaux, & il.en découle un £uc que Ton 
fait bouillir plufîeurs fois , & que Ton écume après Tavoir 
fait pafTcr par une ledive. Le plus beau Sucre eft celui 'qui 
a été le plus clarifié : c*eft le plus blanc , le plus dur , le 
|>lus luifant. La caflbnade ou caftonade , eft le lucre qui 
fli*a pas été dépuré ou clarifié , ni mis en pains : elle fucre 
«nicux que le (bcre même , fur-tout pour les conoturcs ; la 
plus blanche eu. la meilleure. Le fucre candi eft celui qui 
« été réduit en forme de criftaux» Le fucre non raffiné cih 
jplus falutaire pour les aife£lions du poumon. Le fréquent, 
tifage du fucre eft nuifible > barce quM eil fermentatif. Le 
f>cn fucre doit être dur , {onnam a léger « & d^un doux 
«gréable. 

Manière de clarifier le Sucre, 

Ceux qui ne confifent que quatre à cina livres de fucre 
à la fois , peuvent le clarifier de la manière fuivante. Fai- 
tes fondre votre fucre avec de Teau bien claire , & met<- 
tez-le fur le feu avec du blanc d*œuf fouetté : quand il 
vient à bouillir , & qu*il s*enfle prêt à répandre , verfez-y 
im peu d*eau froide pour le faire rab^iffer ; & lorfque la 
féconde fois il vient à s^élever , ôtez-le de defliis le feu > 
& le laiflez repofer environ un quart-dlieurc , pendant le- 
cjuel il s'abaiue , Se ôtez doucement avec Técumoire la 
craiTe noire qui efl au-dcifus ; enfuite pafTez-le au travers 
d'une ferviette blanche mouillée » & il eft clarifié. 

On fait plufieurs fortes de cuiffons de fucre. 

I». Cuiflbn du fucre à liflé. On connoît qu'il eft à lifTé 
lorfqu*en trempant le bout du fécond doigt dedans 1^ fucre 
clarifié , & l*apliquant enfuite fur le pouce , & les ouvrant 
auijî-tôtun peu , il fe fait de Tun à rautre un petit filet qui 
fe rompt d'abord , & qui refte en goutte fur le doigt. 

i*". A perlé. La cuiflbn eft telle lorfqu*en faifant le mê- 
me eftai > & en féparant les deux doigts , le filet qui fe fait 
fe maintient de Tun à l'autre. 

3'*. A foufflé. Ceft lorfque Iç fucre ayant cuit quel- 
qu*autres bouillons , & qu'en faufilant au travers des trous 
cie l'écumoire , après l'avoir fécouée fur le bord de la 
poêle , ^ en fort comme des étincelles ou petites bou- 
teilles. 

4». A la plume. Ceft lorf<ju*après quelqu'autres bouil- 
Ijns » & failant le même eflai , il en fort de plusgrofrcs Se 
es plus longues bouteilles qui fe tiennent eniemble. 

y®. A cafTé. Lotfqu*ayant trempé votre dcigt dans le (u- 
cre , après l'avoir mouillé dans Veau , '& le replongeant 
promptenient dans cette même eau , vous en détachez le 
^cre avec les deux autres doigts , & que le fiicre fe caffe 
avec un petit bruit. 

é*". Au caran^l* C*eft la derni«^re cuiftbn , & on connoit 
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mi^elle eil telle t lorfqu*en mettant le fucre fous la dent , 
u fe cafTe Se craque nettement fans s'y attacher ; il faut ob« 
ferver le moment où il eft parvenu à cette dernière cuiiTony 
autrement il huuileroit. 

Sucre D*orge. Manière de le faire. Faites bouillir de 
l*oTee «dans de Teau pour en faire une décoélion , paflez-Ia 
à l'etamine : prenez de cette décoftion que vous mettrez 
avec le fucre clarifié : faites-le cuire jufqu*à ce qu'il foiC 
venu at| caramel : alors ôtez-le de deffus le feu , laiflez ra- 
baîfler le bouillon , verfez-le fur la pierre de marbre que 
vous aurez huilée avec de l'huile d'olive > empêchant qu'il 
se coule en bas , ou fur un plat d'argent ou autre , ^u dé- 
faut de marbre : à meiùre eue le fucre fe refroidira & 
4urcîra « coupez-le par petits morceaux , & filez le de 
la longueur que vous voudrez , pour vous en fervir au 
befoin. 

SUCS ou Jus des plantes. Manîérjs de les tirer, i". Avant 
que de les exprimer, on doit laifTer quelques heures la plan- 
te pilée en digeflion : c'efi: le moyen d'en tirer plus de fuc, 
2*^. Après avoir pilé dans un mortier , les heroes , iSeurs y 
fruits ou femence » on doit les mettre dans une toile for- 
te » & les exprimer avec les mains , ou entre deux platines 
de fer ou de bois ; puis on laiiTe raiTecir ce fuc pendant 
quelque-teras ; quelquefois même on l'expofe au foleil : 
û ce font des fucs vineux , on verfe doucement & par m- 
clinatior. ce qui eu le plus clair ,' & on le garde tel. On 
doit faire chauffer les plantes vifqueufes , comme le pour- 

{ûer , la bourrache , pour pouvoir plus facilement en tirer 
e fuc. On doit arroîer celles qui font peu fucculentes t 
d'une liqueur apropnée. 

SUDORIFIQUES. (remèdes) Leur effet eft de rani- 
mer la circubtion du fang , & d'ouvrir la tranfpiration : iU 
conviennent dans toutes les maladies provenant de' Tépaif^ 
fiiTemment qui s'efi fait > faute de tranfpiration dans le fang; 
telles que la pleuréfîe i les rhumathmes univerfels , lafcia» 
tique I les ccliqucs » les vomiiTemens dans les (îévres con- 
tinues , malignes , pourpreufes , la petite vérole , rou« 
Îreole y éréfipéle , & toutes celles où les levains impurs 
ont confondus dans le fang. ^o^â^ Poudre & potion fii- 
dorifique. 

Aufli-tôt que le malade aura pris le fudorifique » on le 
couvrira foigneufement , & il fe tiendra tranquille fans fe 
découvrir : lorfqu'il commencera à fuer i on lui donnera 
un bouillon dans lequel on exprimera le jus d'un demi-ci- 
tron , fi on en peut avoir ; on doit entretenir fa fueur pen* 
dant cinq ou fîx heures , ou pour le moins )ufqu'à ce qu'elle 
commence à devenir gluante & froide , ou qu*on s'aper- 
çoive de quelque palpitation de cœur ou fciblefTc : alors on, 
changera le malade de linge » & on lui fera prendre un' 
bouillon. Pendant U Tueur f s'il fe phint d'une efpéoé de 
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langueur , on lui donnera éc tems en itms une cuillerée 

de vin , ou de la gclce. 

Si le malade ne guérit point après les premières fuems» 
on rditérera tous les jours ou de deux joui;^ l'un , le mê- 
me (udorifîque ; ce qui n'empêche pas que dans les inter- 
valles , on ne faigne & on ne purge le malader-^oy^^ 
Pleurëfie. 

A regard du régime de vivre dans Tufage des fudorifî* 
ques y ildépend des différens genret de maladies. 

SuDORiFiQUE. Pour la gudrifon des iiévres avecfrîA 
fon. Il faut que le malade , une heure avant Taccès , fe mette 
au lit bien chaudement » fans chemife & envelopi dans un 
drap : il boira demi-fetier de tifane cicde ; on lui mettra 
aux pieds une bouteille de terre de deux pintes pleine 
d'eau chaudCf mais que la mainpuiife foni&ir ; on lui mettra 
audi fous chaque ailTelIe une bouteille de terre de pinte plei> 
ae d'eau chaude. Dès qu*il fendra venir îe ftil^on , qu*il boi- 
ve un demi-fetier d'eau tiëde : qu'il demeure dans fa iueur 
pendant tout l'accès : après cela > on l'eiTuiera : on lui don- 
nera un bouillon , & ujie heure après > il pourra manger s^ 
a faim. Il nV a point de fièvre que ce remède n'emporte , 
s'il eft réitéré jufqu'à trois fois , lorfqu'elle n'a pas été em- 
portée à la première* 

Autre fudorifique. Prenez une dragme de graine de lier-» 
re fèche » pulvérifez-la , faites-la infufer pendant quelques 
heures dans un verre de vin blanc y avalez le tout , & vous 
mettez au lit : ce remède excite une fueur abondantert 
qui guérit toutes les maladies qui fe guérirent par la 
lueur. 

SuDORiFiQUE contre les rhumatifmes > fdatiques y ôrc. 
Prenez des bois de buis , de genévrier , de chacun une once 
& demie : de la rapure de bois de gayac y ûx gros : du fal- 
Aifras } trois gros -, de l'anis, un gros ; concafTez les bois par 
petits morceaux , & verfez fur le tout quatre pintes d*saa 
bouillante , le laifTant intufer trente heures fin: les cerdres 
chiudes dans un vaiffeau lutè avec de la pâte. La dofe eft 
de deux à rrois verres par jour , le matin , fur le foir , & 
en fe couchant. 

Cette lifane eft bonne au(Ti contre les féro^tés , & potir 
faire tranfpirer les humeurs nuifîbles , 8c à tous ceux qui 
font menacés d'apoplexie , ou de paratyiîe féreufe. 

En général» les fùdoriAques ne conviennent pas auxpei* 
fonnes qui f3nt d'un tempéramment trop fec , chaud & bi- 
lieux , à celles qui ont la poitrine foible , ou qui font amai- 
gries & exténuées • & dans toutes les maladies ca^ufées par 
un fang Inlieux & dépourvu de féroâté. 

On met encore en ufa^e les fadori^ines pour faciliter 
feulement , & augmenter la tranfpiraticn ; c'eft dans cer- 
taines maladies , telles que les débilités d'eftomac , les in- 
di^eôi>>AS , coliques i envie de vcexir i cours d« ven^e i^ 
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reuT : on n*en donne an malade , le matin à jeun » que U 
moitié de la prife du fudorifique. 

Les fudorinques ne conviennent point aux perfonnes 

tf un temp^amment trop fec , chaud & bilieux : à celles qui 

ont la poitrine foible , ou qui font maigres , ou qui Aient 

'ordinairement de foiblefie > ou qui ont le ventre conftipé f 

ou à l'aproche des régies. 

SUIF Subilance graiiTeufe que Ton trouve dans le -corps 
des animaux qui ont des cornes ( ou quin^ont point les pieds 
ieparés en plufîeurs doigts ) aux extrémités aes mufcles & 
aux membres : il fert à faire les chandelles. On doit reten- 
dre ftir des perches aufli-tôt quM eft forti du corps de Tani- 
mal , & le faire fondre huit jours après , & non plus 
tard ; le laKTer refiroidir dans des terrines , ce qui forme 
une efpéce de pain qui s*endurcit , mais qui fe rompt 
» facilement. Le bon fuiif eft fonnant , ferme & fec. Voyc^^ 
Chandelle. 

SUPOSITOIRE (le) eft un médicammsntfolide de^la 
longueur & grofteur à peu près du petit doigt , arrondi & 
■fait prefqu*en pyramide i que l'on introduit dans le fonde- 
ment y pour faire aller à la Telle ceux qui ont de la ré- 
- pugnance > ou qui ne peuvent pas facilement prendre 
des remèdes. La matière ordinaire des fupoiitoires , eft 
le miel commun cuit en une confîftance folide , & qui fe 
puifte cafter étant refroidi. On en fait aufti avec du favoa 
coupé en petites pyramides i puis frotté avec du beurre 
falé. 

5URDITÉ. Mettez de îa femence d*anis verd dans ua 
réchaud de feu , recevez la fumée dans Toreille avec un 
entonnoir » & téitérez de tems en tems -, ou celle de 
tabac. 

Pour la furdité venue par catarre : broyez deux ou trois 
feuilles de chardon bénit , mettez-les dans l'oreille du ma- 
lade ♦ en forme de tente » le plus avant qu*il fe pourra : 
couchez-le fur le côté opofé , & renouveliez -ce remède 
tous les jours. 

Autre remède. Prenez un oignon blanc, fendez-le en long 
pour en tiser le germe i puis rafTemblez-le & attachez-le 
avec du fil , rempliffez le vuide d'huile de camomille > & 
faites cuire l'oignon dans les cendres chaudes ; étant cuit , 

Î>reftez-le entre deux aftiettes , & inftillez dans l'oreille le 
uc qui en proviendra. Ou bien , prenez du jus de chou & 
du vin , la même quantité , faites chaufter le vin, & met^ez- 
y enfuite le jus de chou : mêlez bien le tout > & coulez de 
cette liqueur dans les oreilles > les bouchant enfuite avec 
du coton. 

En fait de remèdes contre la furdité , il faut qu'ils 
foient tiédes & non froids , & il n'en faut point apUquer 
de nouveau , que Toreille ne foit nettoyée du précédent. 
QuaQd OQ a Inftillé la liqueur > il faut boucher roreiU^ 
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avec du coton mufquë j car il eft fort bon contre la fur* 

dite. 

Surdité & bourdonnement d'oreilles. Introduirez dans 
Toreille le petit bout d*une pipe à tabac , & tirez par le gros 
bout , ou le pot , Tair qui eil dans Toreille. Eph, d*All. 

SUREAU. Arbriffeau de moyenne hauteur , qui croît 
dans les lieux ombrageux & dans les vallons : Tes branches 
font couvertes d'une double écorce > & contiennent une 
moelle blanche : fes fleurs font ^ites en rofettes , Tes fruits ; 
ou baies , font noirs étant mûrs , & pleins d'un fuc rouge 
foncé. Les fleurs de fureau font émolliemes & anodines :, 
.cuites dans du lait , & apliquées en cataplafme » elles guc- 
riiTent la goutte : prifes intérieurement , elles excitent la 
fueur : les oaies fonf'fort bonnes pour la diHenterie : elles 
font fudorifîques : la féconde écorcc , pri(e en infnfîdn » 
purge les humeurs de l'hydropifie : Thuile de cette écorce 
«uérit les brûlures. 

SURGEON ou DRAGEONS. ( les ) on apelle ainfi les 
rejettons d*une plante ï lorfqu'ils n'ont point de racines. On 
ne doit point les féparer de leur pied ; car ils ne reprennent 
que !à : on s*en fert feulement pour renouveller ce même 
pied. 

SYCOMORE. Aibre qui croît en fyrie. On le cultive 
en France , tout fon mérite eft fa beauté : fa feuille refiem- 
ble à celle du mûrier , fon bois eil tendre & jette du lait : 
il vient fort vite & fait un beau couvert ; on l'élevé de 
boutures. 

SYNCOPE. ( tomber en ) C'eft éprouver une défaillance 
de cœur. La fyncope fe manifeile par la pâleur , une fueur 
froide > la perte de la connoifTance ; elle vient ordinaire- 
ment , ou d'une extrême frayeur , ou dVn grand épuife- 
ment , ou d'avoir perdu beaucoup de fang. Le remède » 
c'ed de jetter de l'eau froide avec roideur au vi(kge de la 
perfonne qui fe trouve mal , de la coucher fur le dos , de 
lui donner de Pair en defferrant fes habits , de lui frotter 
le nez & les tempes avec du vinaigre > ou de l'eau de la- 
vande , de Hongrie ; de lui faire avaler un gros de thériaque 
dans du vin. V^oye^ Défaillance & maux de cœur. 

SYROP, Liqueur d'une confiftance un peu cpaiiTe Se 
d'un goût agréable > qu'on a extraite des eaux, ou desfucs » 
ou des herbes , & cuite & aifaifonnée avec du fucre. LesL 
différentes fortes de fyrops font en grand nombre : en 
voici quelques-uns des plus ufrtés i avec la manière de 
les faire. 

Syrop de capillaire. Prenez fix onces de capillaires , ré- 
cemment cueillis vers la frn d'Avril , & des plus odorar.s ; 
çoupezAes menu , mettez- les tremper chaudement dans 
trois livres d'eau , pendant (îx ou fept heures ; puis faites 
bouillir i*>ifu{ion jufqu'à diminution de la quatrième par- 
tie > coulezla avec expreifi^n , mêlez-y deux livres 6c un 
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«nsrt de fucre blanc » darifiez ce fflêlano;e avec un blanc 
a*œaf, paiTez-lepar un linge t & faites-le cuire îufqu'à U 
confiftance de iyrop. 

On en prend une cuillerée » dans U toux & les maladies 
ée la poitrine. 

Stro-p de pavot blanc. Coupez par petits morceaux deux 
livres de têtes de pavots blancs i nouvellement cueillis , & 
une livre de têtes de noirs : mettez-les dans un pot de terre 
▼ernilTé) verfez deflTus quatre pintes d*eau de fontaine bouil- 
4aiite } couvrez le pot , laifTez inftifer le tout pendant vingt- 
quatre heures , puis faites-le bouillir jufau^à diminution de 
U moitié de Thumidité ; coulez la déco^ion avsc forte ex« 
preflîon , mélez-y trois livres de fucre ; clarifiez le mélange 
mvecun blanc d^uf» & fàites-le cuire en Arrop par un feii 
mo'déré. 

On le donne dans tous les cas où il e(k befoin d'afTou- 
pir & d'arrêter le mouvement des humeurs , & d^apaifer 
les douleurs : la dofe eft depuis une once jurqu'à dix drag- 
mes. 

St&op de mûres. Ecrafez des mûres de jardin dans un 
mortier : laiiTez-les macérer fept à huit heures à froid ^ 
exprimez le fuc par un linge fin ; mêlez ce fuc ^vec ua 
égal poids da fucre « feites cuire ce mélange en fyrop : 
on en. prend une cuillerée dans les rhumes & Iss maux 
de gorge. • 

On fait de la même hianiére le fyrop de fraife^ ; mais on 
fait dépurer le fuc dans une bouteille au fpleil : il réjouit 
le ccsinr > & purifie le (ang. 

Strop de grofeilles rouges. Ecrafez-en dans un mortier ; 
tirez le fuc par expredion : rempliiîez-en des bouteilles 5 
mettez delTus environ deux doigts d*huile d'amande douce 5 
bouchez les bouteilles , hifTez dépurer ce fuc près de trois 
femaines , jufqu'à ce qu'il foit clair ; filtrez-le par un papiet 

S ris ; verfez doucement , pefez la liqueur , « milez-y le 
ouÛe de fon p^ids de fucre , que vous aurez fait fondre 
auparaTant : écumez ce fyrop , coulez-le & le gardez : il 
eft rafiraichiflant , & réjouit le cœur. 

Syrop de pomme. Râpez des nommes de reinette, 
laiiTez-les dix ou douz« heures à firoid , puis exprimez les ^ 
mettez le fuc dans des bouteilles de verre , & faires enfuiie 
tout ce qu'on vient de marquer pour le fyrop de grofeiUes; 
'û eft peaoral , cordial , bon contre la mélancolie. 

Syrop de coquelicot. Mettez trois quarterons de ces 
€cur$ récentes dans un pot ; verfez deflus trois chopines 
. d*eau de fontaine bouillante ; couvrez le pot, hiflez-le ainfî 
fept ou huit heures , puis laites bouillir cette infufion légè- 
rement : coulez la avec expre(Tîon , mettez-y tremper , Tur 
des cendres chaudes , de nouvelles fleurs , le mâme-tems 
ipi'auparavant : faites le reftc comme la première fois , mê« 
Tarn. IL Ff 
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fez dans f infîifion tsoîs livres de fiicre ; clarifiez le mêlais 
ge » & faites -le cuire en l^rop. 

Ce fyrop eft bon pour le rhume : la dofe eft iufqu'à uat 
Ance & deo^ie. 

Syrop de rofês pâles. Cueillez avant le lever du foleildet 
fofes pâles {impies, mondsz-les , ne retenant f^ue les fleuri, 
pilez-les dans un mortier, laiiTez-les ainfi quelques heures^ 
exprimez- lei pour en tirer le ioc ; faites-le dépurer au for 
leii , verfez-lfc doucement , paiTez-le par un linge, mettez-y 
un poids égal de fucre fin , çc faites évaporer le tout , par un 
petit feu , jufqu*à confiflance de fyrop. On peut garder ce 
lue dans des bouteilles > en mettant un peu d'huile d^amandc 
douce deffus : il purge doucement les férofités , & fortifie 
r^ffomap : la ipCe ed depuis d^mi-once iuTqu'à deux 
bnces. t ' ^ 

Syrop de fleurs de pêcher. Pilez deux livres de ces 
fleurs récentes ; mettez-les dans un^pot de terre , verfez 
deflus quatre pintes d'eau bouillante ; couvrez le pot , lai& 
lèz la matière en digeftlon pendant douze heures , puis fai* 
fes-la bouillir légèrement» C3ulez«la avec expreÂàon , ^- 
us dans la colature trois ou quatre pareilles inftiiîons de 
nouvelles fleurs ; cou'ez-les , Se exprimez-les comme de» 
Vant, & dans la dernière colature ,. mêlez huit livres ds 
fucre blanc > clarifiez If mélange i 8i fàites-le cuire eo 
îyrop ; il efl propre pour purger le cerveau , & contre 
les obfbuâions s la dole eft depuV demi-once iufqu^à deux 
onces* 

Syrop de chicorée : on le fait avec le fuc de la chicorée 
fauvage dépuré de \p fucre blanc > parties égales , & on le 
^it en confiftancede fyrop. On fait de même cehii de 
hounache. 

' Syrop d*abfînthe. Cueillez (îx onces d^abfinthe quand le 
elantç e(^ dans (à vigueur , & avant le lever dufoleil , met<^ 
tez-les tremper chaudement cinq ou ^^ heures dans yingji 
onces d'eau , faites bouillir Tinfuuon à diminution du tiers » 
coulez-la avec expreHîon , laiflTez-la rafleou: , puis melez-y 
dix-hùtt onces de bon miel , faites cuire ce mélange » en 
l'écuroant , jufou'à confij|Jançè de fyrop ; on peut y mé-? 
1er un peu dfe rnubarbe , il fera meilleur.- 1) aide à la dîgef» 
tion , fortifie l'eftomac , tue \e\ vers, 

Syrop purgatif pour les enfans. Prenez de Teaa de 
pourp^r , ne tanefie & de pariétaire difliUée , de chacune, 
{ittit oncesr ; dz^ feuilles, dé féné mondé une once , de rhu« 
barbe choiâe en poudre • fix gros , de fel d'abftnthe , troif^ 
gros , de pulpe de tamarins , une once : faites infufer le tout 
pendant douze heures dans de Téau de pourpier diftiHée • 
pouiUantc far les cendres très-chaiides » dans un vafe de 
terre* bien bouché rpaiTez-le enfiiite-, en lepreflfant, ajou- 
tez ^^^^ la cjlature quatre onces de fiicre candi , faites-le* 
InHuUk jafqu'a ce quM fe réduifç en çoxiiifl«MiC9 de fyroft 
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wfi peu clair. Rë»l«2 la dofe delà purgitîôn feîofi fâge S 
les forces de rentant. " 

Syrop émétiiiuc «brifoge» Prenez deux oncesdepulpè 
ou cha» de coings coupée par tranches , une once de i^ciné 
de «ouchet , & une dragme de canelle : coumîz , piïez , 6t 
^tes-les bouillir dans une livre St demie de vin blaiic & 
«Peau , faites-en l'expreffion : enfuite faites infufer pendant 
vingt-quatre heures , fur les cendres chaudes , une once de 
-vcTd d antimoine (ubtilement pulvérifë , liez-Ie dans un 
nouet de linge , envelopez ce nouet de papier • puis ôtez 
le nouet , & ajoutez une demi^ivre de fucre pour faire le 
Strop. 



Ce fyrop parce doucement Se fans violence St on peut 
ledonher a toutaçe ; fçavoir , aux enfms depuis deux dra^ 
mes lafiua demi-once . & aux adul^^c H*.«r».; .,« °i 




cinq .i»u.c» avanr i accès , a gi.^,.. ,^ nçvre 
quarte , amfi que Iv's fièvres tierces & quotidieànes qui ne 
cèdent pas aux remèdes ordinaires. ^ ^ 
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7.^^i^^T^^r^'^^^C ^^"^ orf^ïrtaJfederAm^nV 
ye , & dui croit aujourd'hui par toute I*Earope. Il v a 
fcrois efpdces de tabac , urt qui feft à feuilhs larges , &l»au! 

a Usfemllcs^efque rondes , & lesÔsûrs d'un jaune vZ 
ëâtre. En gètiéral , c'eft du tabatf màU dont on fait le ta- 
bac ,^ foit en corde , foit en poudre , & dont on fe fert tant 
«tér^eurement qu'extérieurement. Les feuilles de tabac 
font chaudes & àefl^catives , & dans un plus hadt dee^é* 
étant féches «ue fraîches : elles font incifivW , réfolutiv^s 
^iné^ires.réfiitant à la corruption» font étèrnuer <;«: 
<*er & vomir Les feuilles vertes de tabac mâle ,^11 
Ufes fit aphquées, font bannes à toutes plaies : le tabac 
donné intérieurement, eft un violent vomitif pour déra* 
Ciner les fièvres opiniâtres ; la fumée de tabac eft falutaire 
dans plafieurs maladies du nez St de la goree î foa fuc aoK! 
que guérit la teigne , l'herbe tite les puces! ^^^ 

Lorfqu on veut cultiver du tabac , ce doit êtM dan* «m» 
Ijrrre graffe & humide , expofée au Midi ; labourée 1 ame„! 
décavée du fumier confommé. On lé feme en FranceT?a 
ftide Mars : on fait un petit trou en terre de !a lonçueu? du 
doigt : on y jette dix ou douze grains de tabac , & o„ r j^ 
couvre le trou; lorfqu;il eft levé , on doit arrofer h plante 
I>^daatJe tems fec , & 1. couvrir avec des pailIaff.nŒ 
le grand firoid. Commecliaquc grain poûfTe une tige/on dok 

Ff ij 
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leparcf les raciaes : lorfqne les tiges Cottt hautes «Penvîroi^ 
Crois pieds , on doit couper le fominetde chique tige avant 
i^*elles fleuriffeDt & afin qu'elles fe fortifient , & arracher 
tcclle^ qui Coal piquées de vers » ou qui yeulent pourrir. Os 
ronnoît que les feuilles (ont mûres quand elles té détachent 
facilement de la niante : c>{l vers la fin d*Août ; on doit 
alors cueillir les plus belles , les enfiler par la tête > en faire 
ces paquets , & les mettre iéchet dans un grenier. On doit 
laifler la tiçe en terre * pour donner le tems aux autres feuil- 
les de mûnr ; on doit conferyer la graine du tabac jufqu'au 
jDois d*Avnl j) pour en femer de pouveau. 

TABLEAUX. Manière de faire revivre les couleurs des 
tableaux noircis • & les rendre comme neufs. Prenez de la 
graifTe d^ rognon de bœuf deux livres ; de Thuile de noix 
ime livre , de lacénife broyée^ à Thuile de noix , une demi- 
livre » de la terre jaune broyce auffi à Phuile de noix , une 
once. Faites fondre dans un pot la graiHe ; Se quand elle 
fera tout-à-fiit fondue i mélez-y Ihuile de noix , enfuite la 
icérufe & la terre jaune : remuez avec un bâton toutes ces 
fdrogues pour les bien mêler, & loifque la compofition eft 
ciéde f mettez-en une couche fur la toile derrière le t^r 
|»1eau » elle diffîpera petit à petit tout le noir , & rendra Iç 
fableau toujours plus beau en vieilliflant. 

Autre manière. Détachez lé tableau de fa bordure* coo* 
mrez-le d*un linge de la même grandeur , arrofez le tableau 
dleau claire , pendant plufîeurs jours , & juTc^u*^ ce que le 
finee ait attiré toute la crafTe du tableau : enfuite fi-ottez le 
tableau avec de Thuile de lin dépurée long-tem$ au foleil » 
& avec une éponge. 

TABLETTES (les ) font un médicament de confiftance 
phXs foUde que les pilules , compofé de poudres & de fii- 
cre • que Ton fait fondre dans une licjueur convenaUe qui 
ièrt aller cçs poudres , & que Ton fait cuire jufqu*à la Coa? 
fiOance i;equire « pour être coupés en tablettes. On apelle 
^ulfi dç ce non) une compofition de drogues réduites à fec» 
tfu*on taille en forme ronde ou carrée. 

Ta BLETTIR de guimauve. Faites boqillir dans de Tean 
des raciaes de guimauve bien nettes « ]ufqu*à ce qu'elles 
foient molie^ : Téparez-les de leur décodion , écraîiez-les 
dans un mortier de marbre » paflTez-les par un tamis renver* 
Ce nour en avoir la pulpe , faites cuire dix-huit onces de fu- 
çre dans fix ou fept onces d'eau rofe , jurqu*^ confiflance 
d'éle^aire folide ; m^l^z-y alors , hors au feu » quatre on- 
ces ^ê pulpa de guimauve avec un biftortier : remettez la 
)>affine fur un très-petit feu , pour faire deiTéch^r la matiè- 
re ) Vagitant toujours , & quand elle aura une confiftance 
f àîGnnable » on la jettera fur un papier huilé d'huile d'a- 
mandes douces : on retendra & on la coupera en tablettes. 
' Eïl2$ font propres pour adoucir &èmpu0fej:l^ âçretéjdç 
l| toux , Çç p<jur fjMfç craçbçf,^ 
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TABLETTES pour tuer les vers. Prenezde bonne rhubar-* 
he y des femences mondées de citron > de pourpier , dé 
choux i de genêt Ôc de poudre à vers » de chaque trois grosi 
deux eros ac mercure doux , & un^ livre de fucre royal i 
réduirez le tout en poudre fubtile , incorporez- le avec dd 




asmi 

On en donne une on deux aux enfans le matin à )eun , & 
trois on quatre aux perfonnes avancées en âge. 

TACHES d'encre fur le Unee & le papier. Moyen de les 
enlever. U faut frotter tout de fuite la tache avec du ver-a 
|us » & elle difbaroîtra: fi on n'eftpas danj^la faifon du ver- 
|4is > il faut la trotter* avec de Tofeille » mais le verjus eft 
meilleur : fi on n^a pas d*ofeiUe , preneï de Peau claire » 
£aites-y diflbudre du fel en égale quantité d*eau i & frottez^ 
en la tftche ; il en eft de même pour le papier.- 

Toutes les taches 'd*encre s*enlevent par <Jes différent 
moyens , excepté celles de la véritable encîre de la Chine : k 
réeard de Pencre d'Imprimerie , elle réfifte au(!r à tons les 
«ciijes : mais elle ne peut foutenir les fels , ni les urines de 
certains animaux , telles que celles des cfiats. 

Taches du vifage. Eau pour les taches du vlfage. Pl'C^ 
aez une livre Si. demie de firaifes : demi-livre de fleurs de lis 
blancs & (le févés , demi-once d*alun de roche > deux 
dragmes de fel « gomme Se nitre : faites macérer le fout 

Sendant qoinze jours dans de la malvoifie y du miel de Nar-* 
onne & du vinaigre blanc , une livre de chacun , & faiteS"» 
les difiiUer au feu de fable modéré. Lorf<^Ue voU^ voulez 
TOUS fervir de cette eau » trempez-V un petic linge i & apli- 
^ez-le fur les taches du vifage lef u>ir eifvotïs (touchant , SC 
le lendemain matin , lavei-les avec de Teau de nénuphar* 
Voyex Pommade. . 

TAILLE DES ARBRES. On taille le^ âxhtes pouf 
retrancher les branches inutiles : or , ce retranchement rend ^ 
l^ la fève plus abondante , ce- qui procure: de plus beau 
liruit 1°. il fait prendre à l'arbre une plus belle figure' > & 
il prolonge fa durée en empêchant fon épuifemerit. 

On taille ordinairement > depuis la fin d'Oélobve )ufqu*if 
la fin de Janvier» les fruits à peptn : St en Février & en Mars 
les fruits à noyau : on taille les pêchers les derniers. Eri 
général , on ne taille les arbres , quels qu'ils foient , qu'a^ 
près la féconde année qu'ils font planta ) on commence 
par taiUer les arbres les plus foibles. 

LVt de la tatUedemande encore plus ^ d'intelligence tj^aé 
d*adre0e : cependant il y a trois minctpes { dont la connoif^ 
lance peut iervir pour «omprenare^ilus'fiicileMent en quoi 
confifle cet -mUs *< , _ - • '» * 

Le premier eiid^vipôirconnoitre les branches inutiles : 
^ » pour le€ coAoopBtr il âoit ;.i% pouvoir didinguertlef 
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{rancliesl £riiit & à bois , d*£vec les bmches defiunr Mis. 
t«s branches k fruit (ont petites , courtes , nonrries : on y 
yoit des boutons » ces boutons font uixe tumeur qui renfer-* 
aie les fleurs , &. les ùvjfs qui Aiccédent aux fleurs : ils font 
plus pos & plus ronds <pie celui qu'on apelle Foeil : celui- 
ci eft une tumeur pcimue , qui renferme un paquet de feiûl- 
les avec le jet. Les brarches à bcis font les grofles & fortes- 
branches dei^inées à forfner la tête de l'arbre : ce font cel-' 
les auffi qui lont venues fur la taille de Tannée précc^dente. 
Les branches de ùxxx bois font celles qui naiiient fur une 
vieille branche » ou même fur une bonne , & dans un en- 
droit où il ne paroiiToit point d*oeil on doit regarder en^ 
^ore comme branches de faux bois , les branches qui vien- 
nent ailleurs que fur celles oui ont êt^ raccourcies'! la der- 
nière taille ; telles font celles qui ibrteat immédiatement 
de U tke : celles qui viennent contre Tordre commun, 
c*eft-àaire » loriqu*eIles font grofTes vers le bas de I& mcre 
^tanche » tandis qu*il y en a de menues an-d^us : teHes 
jbnt encçKe les branches ou^on apelle chiffoenes i qui font 
des petites branches déliées & en cpnfiifion : & eniin les 
^anches »eUées gourmandes • qui ont de longs jets , gros 
comme le doigt & fort droits, Pécorce liniey les yeux plats f 
^ naiflentfur les çroflès branches. 

2^ Il fai)tfçavour encore mettre une différence entre les ' 
branches à fruit ; car il en a de bonnes , & il y eo a de man- 
yaifes : les bonnes ont des yeux enflés , des boutons bien 
in^rçittés & bien nourris , & une écorce vive : ces mêmes 
4:{ualités doivent fe trouver aufC dans la bonne branche 
^ bois, laai'n'iaivaiies t ou qui ne .font bonnes à rien > onft 
des yeux pUt^* écaités les uns des autres > ou bien elles 
îont extrememest grofles » longnes & droites > avec 
iie$ vein maigrts de fort -écartés : on apelle gourmandes 
ces dernières ; on doit couper les unes & les autres. 

Le feeo9Hi principe > efr qn*il faut gouverner avec pru- 
dence les.botwes branches: aii^ il faut bien fe garder de' 
couper le bois qui.efl à côté &.an>defrus de la petite bran« 
fhe à iiruit ; c$s ette devien^oit elle-même branche à bois 
êc aifamefoit les boutons à fruit , au lieu qu*en laifTant c^te 
petite branche, lor(qu*elle efr vigoureirfe & de quelque Ion- 
eueur 9 la fève s*étend » fe partage dans une multitude de 
SïuiUes , & eutre plus facilement dans les tuyaux des bou- 
toiuàfruit. 

Is troifiéme » eft de tailler avec économie > c^efl-à-dire » 
fçavoir tailler , tantôt long , tantôt court * de manière qà'U y 
«tt de. tous Îm côtés une quantité à peu près é^e de bran- 
tfhes à bois • sfin que la fève fe diflribue également. TiÛ« 
1er lonc • c*cfl laifler dix ou douse ponces k une branche à 
bois ; aêm^ cependant avoir égard a la foffiS de la branche ; 
tailler court , c^efV ne laiflcr à la hnoAie^ne deux ou trois. 
fmmm Cn taills loog les adbM vîfiwtux fa*oa veut luw 



4re à fruit : on taille toutt les arbres folblef » fur-to\it dané 
les premières années > & on ne leur lainTe que très-peu dé 
branches > sfin que les premiers \fts qu'ils poufferont foienfi 
vig<^ureiix. Quand un arbre ne donne du firuit que d*un 
cbté 9 on doit taîHer fort long le côté qui ne donne qucJ 
du bois. 

On doit ûièr dé prévoyance dan ^ la taille des 'arbres » 
ti^eft-à-dire t jn^ér mi fort des branches ,'connoître celle^ 
qu'il faudra un jour retrancher i Se en difporér d*au très pour 
Remplacer les vuides que les premières feront ; & rçàroir 
«orilerver par préférence une branche de faux bois , quand 
elle eft vigourcufe & voiilif^ du corps de l'arbre': cela Ce 
pratique quelquefois à régatd'des pkhers. 

Quant au tems de li taille > on peut tailler les atbref 

'Aom-tôt après la chuté des feuiÙei , & on peut continuer 

4e les tailler pendant l'Hyver : on doit néanmoins excepter' 

certains arbres i comme les. pêchers » les abricotiers » dont 

t>n |yeut* différer la taille )iurqu*àu tems de la fleur » de 

t>eur que IfHyver n'endommage les boutons en taillant ces 

arbres. Pendant cette faifon % il faut excepter encore ceuK 

<e{ui. pouffent une grande quantité de bois * fie dont il laut 

diiFâer la talHe » jufqu*à ce que la féVe ait mis tout eni 

Mouvement. 

Seconde Ta^IlE. Elle fé fait à la féconde année après 
que les arbres ont été plantés ; .c*eft alors que l'on com- 
^nenceà dlflinguer les branches à'hois d*avec celles à fruit : 
on doit doupet celles-ci plus, courtes que les autres ; oit 
tavalc celles tfUi ont pris trop de nourriture , ^ qui ne vien-*- 
ncnt pas comme il faut. En Un mot , pendant les deux pre*' 
aiiéres années , olidoit s'apliquer à taire prendre à Tarbre 
«ne bonne fi^e* 

Troiiiémè lAiLtÉ. Elle fe fait à la troîfiéme année : eir 
telle-ci on difpofe Parb. e à donner du fruit. Poiur cc|f 
effet , on doit , i**. confêrver les branches les mieux nour- 
ries & lesf mieux placées. 

a*. En les taillant , il faut en lai^er ce qu*on juge que 
Tarbre en doit porter : à Tégard des branches à fruit , letf 
•pincer , s*il y en a trop , & en retrancher toutes les chif- 
r3nnes « ce font de petites branches déliées , qui ne don- 
nent , ni bois , ni fruit. 

3*. Difpofer les branches que l'^on compte devoir être à 
bols t de manière «fu'elles pouffent dans ^endroit le plus^ 
Tuide de l'arbre , & pour cela on en coiipe une courte 
entre deux longues , afin qu'ell^ïs garnifTent le milieu » & 
'parmi les deux ou trois nouvelles qui liaifTent de la brai\« 
che coupée l*aniiée précéc^ente , on conferve la plus grofle 
pour bois : c*eft celle d'en- haut. 

4^. Placer les branches à fruit qui Tiennent ordinairCf- 
inent au-defTous de la branche à bois i de manière qu*elr 
fcsne iè nuifiMU pas les unes aux^ autres* 
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' f"». Si celles qui ont repoufTé font £o3>les à leur extrém}téf 

on le* rectijpe au même endroit qu^elles avoient été cou- 
ples , fsns leajf'lfpffer de fortie jcar alors la févc rétrograde 
Ci fortifie r^s^yi^'X qui font fur la branche, ce qui s'^apelle 
tailler er -^.cTgrion : û au contraire elles font un peu fortes Sc 
qu'elles ne pinfi'ent pas s'arrêter à finit, on leur laiiTe un œil» 
afin qu'une partie de la fève fc jette par cette fortie , & faf- 
fe tourner à fruit les branches au-denous > ce qu'on apellf 
touper en ergot, 

6*. Lorft ue des branches à Bois entrent au- dedans de 
l'arbre » ci: t'Iles pourroient faire de la conflifîon , on doit 
couper , j l*épai<renr d'un écu, la branche que l'on veut ôter, 
c*eK-à-dîre , qii'op ne lailTe du bois que l'c^paifTeiir d'un 
écu , afin que la fève jette des deux côtes : par- là de deux 
brarches fortes , il en renaît deux foibles qui fc mettent à 
j&uit , & on garnit Tàibre dss deux côte's également.^ La 
taille en pied de biche , c'ed^à-dire • figurant un long ova- 
le au bout de la branche coupée , fait le même effet , car la 
fève ne trouvant plus de branches à remplir , perce pour 
donner une ou deux branches à firuit. 

Quelquefois d'une branche qui devroît être à fhiit > on 
€Û obligé d'en làire une br:<ncne à bois , & c'efl , lorfque 
«elle qu'on attendoit pour bois , vient plus foible que celle 
d'au-defTous ; alors on la laifle longue , & on la compte 
pour branche à fruit. 

Voye^ ce qui peut avoir encore raport à cette matière , à 
Tarticle de la Plantation des Arbres, Voye^ encore quelle 
doit être la t^Ile des Pêchers j Abricotiers » Pruniers » à 
l'article de chacun de ces arbres. 

Taille de ta Vigne. Foyei Vigne. * 

Taille des firuits à pepm. Selon Tes obfervations de 
Brailey > les fruits à pepm fouf&ent beaucoup quand on les 
taille : il vaut mieux , félon lui , ne pas fe fervir iî fouvent 
de la ferpette , & arracher les bourgeons qui produiroient 
des branches gourmandes , lorfqulls commencent à paroi- 
ire , que (l'attendre qu'elles foient crues entièrement pour 
les détacher de Farbre. Comme c*e<l au mois de Mai qu'on 
-peut connoître quels font les bourgeons utiles , c^eft-à-dire, 
<^i formeront des branches à firuit , ou qui ferviront à rem- 
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ne doivent porter qu'au bout de deux ans , on doit laiuer 
tous les ans fur l'efpalier des branches qui puiiTent fe fuc- 
cèder les unes aux autres , pour donner du firuit ; car 1«b 
mêmes branches ne peuvent produire ou'une feule fois': 
ainfi il faut les ôter pour faire place à d'autres. De forte 

3ue fur un efpalier bien gouverné « on doit voir le bois 
e trois états , l'un chargé de fruits , l'autre deflioè à (6 
nouer pour fleurir , ce que Iç bourgeon fait cocnoîtrc i & W 
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troïHéme • qui concilie en de nouvelles branches qui devien* 
dront inutiles à leur tour. 

Il arrive «juelqucfois que malgré le foin qu'on a eu de 
tailler les arbres fruitiers > fur-tout les pommiers & poi- 
riers , & de déchauiTer leurs racines pendant l*HyYer i, oix 
voit tomber en quantité les fruits noués après que Ik Âeuf 
efl paii<ée. Pour aller au-devant de la pertvr de ces fruits i 
on doit percer l*arbre dans la tige & à demi-pied de terre » 
avec une taâére ou villebrequin , jùfqu'à (on centre & point 
au-delà : «.^ chaOTer un coin de bois de cbéne de ht mêmd 
longueur dont on a pôtcé Parbre dans cette ouverture > & 
le aire parvenir à coup de maillet )ufqu*'au cœur de rar-* 
bre : avec le tems il fe forme une efféce de croûte qui 
couvre la tête du coin , on ne le voit plus ; par ce' moyeir 
Parbre retiendra Ces fruits > mais biea plus les années fur- 
vantes que la première. 

Tailles (les) font des importions qui ie léveat tou^ 
les an^ pont le Koi Se pour foutenir lés cbâtges de l'Etat. 
En France elles font réelles & perfonnellcs • parce qu'elles 
s'impoient , tant par raport aux biens qu'un taillable pof- 
féde , que par raport au gain qu'il f^it par fon travail St 
fon indufltie : en Languedoc rProveî»ce& Dauphiné , elles /' 
font purement réelles & ne fe lèvent que fur les béritages 
Toturiers , foit que celui qui les pofféde foit noble ou non. 
Les tailles réelles & penonneUes fe payent par les Habi- 
lans roturiers des Villes non ârancbes , Bourgs "Se Villages » 
a proportion des biens du taillable. Les gens exempts de la 
taiHe font les Gentilshcpmes & les eimoblis , les Bour- 
geois de Paris , les OffiéÔrs de Cours SoBvefaînes , les Se- 
crétaires du Roi , les Officiers des Sièges Préfîdiaux , & de 
toutes les autres Jurifdiélions Royales , ceux qui ont douz^ 
enfans. Les exempts des tailles « à raifon de leur demeuré 
dans les Villes franches , ne doivent faire aucun traficpour 
jouir de leur privilège , fi ce n*eft du revenu de letir terres y 
iSc ils n^ peuvent tenir des terres d*autrui à ferme : ce font 
les Elus , qui ,'en conféquence des ordres qu'ils ont reçus 
toudiant ia fomme qu'ils doiveilt lever > font le rôle des 
tailles , par lequel ils cotifent les Villes , Bourgs & Villa- 
ges dans l'étendue de leur Eleélion» & envoyent enfuite ces 
rôles à cbaque ParoiiTe , laquelle élit tous les ans , pour la 
levée du nouveau rôle , des Colleéleurs des tailles d'en- 
tre les Habitans de la même Paroi{re. Les Cotle^eurs font 
obligés de faire les rôles de leurs Paroifles , & de cotifer 
chacun des Habitans à proportion de (es facultés ; ib doi- 
vent encore lever les deniers , & les porter auoc Receveurs 
devéiUes de chaque Eleâion.. 

"Xes Bourgeois aes Villes qui dtemenrent à ta campagne r 
font fajets , à vnoinS qu'ils ne réfident fept mois de l'ann^ 
à la Ville ; m^ on ne peut pas les mettre à la taille lorf^ 
^^s ne ù)pt^ valoir ^e leurs fordins i dos & vignes i^ & 
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3u*Us \ts4ont valoir j^ar des gent tûIlabSes. hes Batirgeoi» i 

es ViUes franches peuvent faire valoir une de leurs fer- i 

Aies dans une feule Pafoîflê de leur Eleâion jufqu*à concur- ! 

rence de ce cnfune charrue peut exploiter , mais il faut qu'ils 
prouvent qu ils (ont Bourgeois de cette Ville frafiche.par 
les quittances de Capitation , celle du loyer de leur habita-» ^ 

tion , celle de la taxe des Pauvres, i?. l.es£ccléfiafiiques^ 
peuvent > fana payer la taille > faire valoir dan^ une feule 
ParoifTe une ferme jufqu^au lahoui^ d^ quatre -charrues ^ 
pourvu que ce foit un bien d'Ëglife'Ou le leur propre » mais 
en ligne direâe. hes Curés peuvent également ftiire valoiif 
les dîmes de la ParoilTe Se les hërita|;es a^câës à.4a Care« 
y. Les Gentilshommes peuvent faure • valoir quatre char* 
rues , en un feul domaine > dahiS' une' feule PanûfTe : lea 
OflBciers chez leUoi font le labour de'deux eharmeSt pOur« 
vu qu*il$ foient employés dans FEtati & qu-^Us faflent réel- 
lement le fervice» 

La taiile Selgneurufe eA unie tailie doi^ m Setgnestf 
dans quelques Coutumes » & qui a lieu quand il edprîfon* 
mer dans une jufie guerre >- 1**. quand il fuit fon fils ali^ 
Chevalier , & quand il marie fa nlle à un Gentilhomme. 

TAILLIS , foins que doit avoir le Propriétaire dhut 
taîltis. I*. 11 doit avob: attention qu'à menire qu'il fera 
abattre les taillis > il y ait des Ouvriers » «ui en méote* 
tems exploitent les Sois , tant €n fagots qu'en bois d'é- 
quarri{rage > on conuaence ocdinaicement à Couper les 
taillis avaiit. tes gros bois ; on les coupe en Oâx>%e , totà 
fouvrage doit étr« fini on Décernée , afin d*av6ir laiiberté 
d*abattré les grands arbres , & <^ les Ouvriers aient 1« 
champ libse pour lès» exploiter,' 

.2^. La féconde année après la coupe «il doit éclairctr Sc 
énonder les jets- que chaque fouehe aura poufTés. 
^ 3*. Cinq ou fix. ans après la première coupe , il doit ex» 
ininer fi tes fouches ne font pas trop feurnies , afin d*i^ 
retrancher lea branches fupernues , oc tout ce qui fer<^t 
obfUde à leur accroidement , mais* il ne doit employer 
pour cela que' des perfonnes fûres i de crainte qu'elles ne 
gâtent par ignorance- on ,par malice les branches qui rké* 
ritent drctre réferv^s : ces branches retranchées lui fo|tr« 
niront afiez de bourrées pour payer le double de la dé* 
penfe* 

^*. Il ne doit pas laiiTer venir les tailKs trop vieux , de I 

crainte que les fouches ne foient plus en état de repoufier ^ ! 

comme il arrive lorsqu'on a laiifé jpaïïer trente années fans 
tes couper. Rien n^eflplus préjudiciaUe aux bois que de 
n'en couper les branches que ouand elles ont une cetlaine 
grofieur ; tous les bourgeons aes fouches ne peuvent {3q$ 
poufier , fi-tot que l*écorce a acquis pifr l'âge une certaine 
épaifTenr , & il éiut que la fouehe périfle. En effet , ce iCcfkr 
fias toujtours de la girofleur de Ik tige que d^endcnt les 
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îets qui doivent repouflTer fur la branche , mais bfen plu- 
tôt de Ton âge » qui rend T^corce pfais ou moins pénécrabU aux 
bourgeons qu'elle contient» 
y j''. Lorfqall voit que les fouchés s*élevent de plus d*uft 
pied de demi de terre « il doit les rabaifTer en les^iiànt cou-' 
per au rez de terre » alors eHes repouiTent moins de jets à la 
^Térit«é y mais qui font plus forts & plus noûf^^V ée oui'rend 
le bois infiniment plus beau ; carenfifi » quoiqu^on »0e , la 
terre n'a ou*une certaine quantité de fucstcic nepeut pal 
en donner davantage : fans cette attention , les foucnes d*ttii 
taillis qui a été coupé pluHeurs fois pouflènt tant de rejet* 
tons , que ne pouvant les nourrir tout à la fois « ils demeu* 
rent petits > & le bols ne parvient jamais à une groffciir rai« 
Ibnnable. 

TAL£S. On entend par ce terme des tlears qtt\>n multi» 
plie , en éclatant leurs plantes e;n racines. ' 

TALLEVANNËS. Sortes de longs pots de ^ès > où l*oi| 
. m^ du beurre quand on a fait fa provifion. 

TALMOUSES. Fûtes bouillir dans une piflTerole la va- 
leur d'un verre d'eaaavecun demi-quarteron debeurre &Uft 
5 eu de Tel ; quand Teau bout , délayez-y bien deux cuillerées 
e farine ; la pâte étant ferme , ôtez-Ia du feu > & délay ezV 
quelques jaunes d'œués , & avec un morceau de fromage à m 
crème bien ^goutté • faites des abaiiTes de feuilletatçe ; met- 
tez-les (iir des moules à petits pâtés > de façon qu'elles dé« 
bordent ; mettez fur chacune un petit morceau de la pâte à 
fromage , envelopez-la avec ce qui déborde de IV^aide ; do^ 
rez- le avec wi ceufj>attu » & mettee-ies «u |bur > mais à feii 
nodér^. 

TALUS démons. On apelle «ii»fi c6^i forme lerevé-^ 

tiffemens des boulingrins , amfi que Ic.renfoACfliment ; il doit 

avoir la pente tin peu douce. 

TAM ARtNS. Eipéce de pruneaux mû viennent far un ar« 

- btc dans les Indes : les bons doivent être noirs , moelleux À 

en pâte affez dure > d'un goût aigrelet. Ils font laxatifs & af-^ 

' tringens , calment le grand mouvement des humeurs , pur<^ 

gent doucement la bile & les humeurs recuites ; leur décoc^-^ 

lion eil un bon remède dans les iiévres tierces. La dofe eft 

depuis demi-once à une once » & en decoétton, depuis deuié 

onces jufqu'à trois. 

TAMARIS. Arbrc^epri croît dans les Pays chauds. ; on fe 
iert principateraent de fon écorce pour les jremédes « parce 
qu'elle remédie aux affe£lions de la rate. Six onces d^ cette 
écorce « dans one décoAion de fix pintes d^eau réduite à U 
moitié , eftfort falutaire contre l*hyéropifie & les affections 
eatarreufes. 

TAN. On apellé aînfi Téeerce ée% diénes réduite en poudre- 
menue dans un moulin » ou à force de pilons ; on s'en fert- 
pour préparer les cuirs ; fa qualité eft d'en reflerrerle$ ports^ 
fe meiUeiir ^ft «elai qui efl nouveUement &iu 
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TANCHE. PoUTon de la figute de la carpe , mais Tes écsiU 
les font plus petites & plus jaunes ; elles a de petites écaille; 
très-gliffantes, deux nageoires auprès des ouie$ , deux autres 
au ventre » une fur le dos fort courte & fan» aiguillon ^ trne 
Autre auprès do trou des excréraeiis ; eUe eft longue d'envi» 
ton un demi-pied ^ erofle comme le bras , & d'un naturel fort 
vif. Elle habite-orainairement dans les eaux bourbeufes & 
dormantes ; elle eft efiimée pour le goût & la fermeté de ik 
chair : elle peuple beaucoup , mais Comme elle ruine le fond 
de rëtang , on ne doit pas fe ioucier d*y en ^tter ; cependant 
on y en trouve toujours affèz. 

manière d*accommoder les tanches, f ^. En friture : met* 
tes vos tanches dans Teau bouillante « mais hors du feu ; laii^ 
féz-les-y un moment, c*eft ce quon apelle les faire limonner i 
efluyfez-les bien f vuidez-les^ »- fendez-les par le dos , pou- 
drez-les d*un peu de ièl & de farine , & ^ites-les frire. 
^ •x\ En fricaffëe au blanc: pour cela limouhei-lesivuidez* 
les , coupez la tête , fendez-la par le milieu ; coupez vos 
tanches en frx , lavez-les bien ; âites fondre du beufre dans 
une ca^ïerole fur un fourneau; mettez-y les tanches avec 
champignons > fel » poivre » bouquet » oignon piqué ; paflez 
le tout ; mettez-y un peu de farine » mouulez d*un peu d'êaa 
fraude ; jettez dans la fricaiTée une chopine de vm blanc « 
quV>n a fait bouillir ; délayez trois ou quatre jaunes d*09ufs 
«vec du verjus , & liez la frica^Tée avee > ajoutez un peu de 
perfîl haché & de la mufcade. 

TAPIS de eazon> terme d& jardinage ; c*eft auffi ce qu'on 
«pelle des peloufes. On met des tapis de gaJton au milieu des 
grandes allées & des avenues , dans des oofquets , dans les 
parterres» &m'éme dans les' cours desMaiibns dê'Camp»- 
gne. 

TARTELETTES. ^oytf7^Crêmes& petits Pâtés. 

TARTRE. Efpéce de croûte (p'on trouve attachée autour 
et eu'tdedans des tonneaux de vin.. Le vin blanc produit unf 
tartre blanc » & le vin rouge un tartre roUge ; le blanc eft 
plus pur que le rouge. Tous les tartres ibnt apéritifs &uit 
peu laxatifs;, ilis lèvent les obih'uâio^is & calment la iîévre i 
on ne fe fert intérieurement que du tartre blanc & du criftal 
de tartre -, la dofe eft depuis demi-dragmê^qu'à tfois dragf 
mes. 

. TAUPES ( les) font de petits animaux tout noirs , gros à 
peu près comme un rat , & qui vivent fous terre. Les taupes 
font un grand donimage aux prés & aux jardins-» car elles 
renverfent la terre par-tout où elles pafTeut ; on doit leur faire 
la guerre: il y a des gens en Normandie qui gagnent leur vie 
à les détruire. On peut les prendre en vie avec, des taupié- 
tes qui font comme des boëres^ites de pioiîeiurs planches de 
fureau , qui ont une petite planche .qui fe fei:me à peu près 
comme une fouriciére ; ou bien on donne dans le trou quel- 
les ont fait quelques bons coups de béche>aiii£lque dansies 
endroits eu oo les voit remuer la tçcrç» 
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TATJREAU. Poye[ d*abord Tarticle du boeuf , parce qu'il 
y a quantité de chofes qui conviennent au taureau comme 
au bœuf. 

Un taureau pour être bon doit avoir l'œil noir, éveille , le 
regard vif & de travers , les cornes noires & plus courtes 
que celles du bœuf, le ceu charnu & fv>rt gros , le muffle 
grand ,1e nez court & droit, les épaules & la poitrine larges, 
le dos droit , les jambes groffes , la queue longue & velue, Iç 
|»oU rouge , Fallure ferme. 

L'âge où il peut faillir les vaches^ eft depuis trois an$ juf- 
ik neuf: on lui fait manger un picotin d'avoine , de l'orge 
delà vefce pour lui donner de Fardeur ; il peut faillir iuf> 
qu'à quinze vaches , mais il ne faut pas lai en livrer davanr 
tage. On doit employer dans les maladies qui lui furvten- 
nent les mêmes remèdes qu'on a enfeignés à l'article du bœuf. 
TEIGNE e£péce de gale. ( remède contre la ) i*. il faut 
laigner & purçer le malade ; ou faites fondre du beurre fra'f 
à petit feu , puis incorporez du foufrc blanc en poudre fur des 
cendres chaudes , en remuant bien jufqu'à confiftance d'on- 
guent » dont vous oindrez la tête du malade , après avoir 
coupé les cheveax bien près ; couvrez-la d'un linge qui en 
foit enduit, & qui fervira jufqu'à guérifon , & Brottez-en là 
tête deux fois le jour « en coupant de tems ep*temsles che- 
veux. 

Ou faites bouillir de la chair bien falée , frottez-en la teU 
gne avec l'écume , & elle guérira daasiniit ou dix jours. 

Lui faire pretidre de la tiiane de racine de patience fauvage 
trois verres par jour ; %"", le pur|;er encore ; 3**. ufer du rer 
méde fuivaac ' • 

Prenez des baies de s:eniévre bien mûres , une fuflfifante 
quantité ; pilez-les , & faites-les bmiillir avec du fain-dbux ; 
paiTez enfuite par un linge avec expreflion , & gardez ce linV 
ment pour l*ufage. 

On doit commencer par laver la tête avec une forte dé« 
«oftion de feuilles & de racines demauve , faite dans l'urine 
d'une perfonae faine » enfutte onTera i'onâion avec le Uni- 
ment ci-de(Tus. ' 
A l'égard des enfans teigneux , il y a des gens qui confeil- 
lent un re.néde bien fimple , cfoft de faire un bonnet de feuil* 
les de lierre confues enfemble , & le faire porter à ces enfanst 
iprès quelque tems on leur en met un autre; 

Teigne. Petit ver qui ronge les étoffes , meubles & ha<^ 
bits. Le remède pour l*empêcher efl de bien battre les tapiff 
ferles Çc rideaux de laine avant que les papillons jettent leurs 
œufs , ( c'efl vers le milieu de l'Eté , ) & de ne les remettre 
en place qu'après avoir fait crever les teignes & L*s i>apil7 
Ions avec la fumée de tabac que l'on fait br^er dan^ un ré-^ 
chaut. 

Autre remède. Prenez une partie d'huile de thérébenthine 
& deux partie; d'cfpric de via > pour donner de raâiTi.té îi 
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^îquav ; méUt hier le tout enfemble ; enCbtte htuiiedcx 
nue br. lie ou vergetre de cette ^ompontion > paf'*ez-U legé- 
jeftient iur les meubler » tfpiiïeries , fa Jteuils , houiTes» bo» 
^e lit & les jointures : T'^deur f^rte H s la tér^fbsiiihine fait 
mourir les teignes & crevtr leuis œu£i , & aucun infeâe; 
même puraifes & puces ^.'cfi^ac en anrocher. Cette opéra- 
tioH doit Te faire au mois d^Arril , tnais il faut fermer exac» 
tement les portes & fenêtres , & b >ucher la chenûnée ; le 
lendemain matin on ouvre tout pour donner de Tair : au mois 
d*Août, on d Dit faire la même opération. Poyr garantir les 
habits ferres dans les armoues « on imbibe de cette liquedr 

Ïiel/'ues feuilles de papier qu^Fon place entre tpielques-aiis 
îSOttS. 

. TEINT. Pow nettoyer &. blanchir le teint du vifage. Pre- 
nez de Peau où Ton ait fait bouillir de la ftrinc de froment : 
ou bien faites une infufion de mie de pain blanc trempée dans 
de l*eau-de>vie ou du vin blanc, &lar«&>vous*en le vifâge* 
y<^ex Pommade pour le teint. 

TEINTURE. Ceftrextraaionouféparanon que Ton fait 
de la couleur d*uit ou de plusieurs mixtes , & Timpredioil 
qu^elle Êiit dans quelque liqueur qui emporte une portion de 
Içur plus pure fulïihuiee : on en fait de mverfes fortes 
. Teimtur& de rofes. Prenez une once de rofês rouges {é» 
ches : -mettez-les infufer dans trois livres d'eau de fontaine 
tiède ; aioutet-y deux dragmes d'efprit de vitriol on de ibu- 
(ré , exprimez OC filtrez le tout ; elle arrête les diarrhées & 
le crachement de fang » on peut la prendre en manière de 
dfane. 

Teinturx thëriacale. Prenez outtre ov cinq onces de 
thériaque , mettez-les tremper penoant (pelques jours dans 
douze ou quinze onces d*eijprit de vin , puis filtrez la Uquear ; 
la dofe eft d*un fcrupule )nlqu*àdeu3c dragmes. 

Teinture de quinquina. Pulvdrifez groffiér^meiit quap» 
tre onces de quinquina ; mettez-les dans un matras; verfez-y 
de Tefprit de vin jufqa*à ce qu'il furpafTe la matière de qaatr* 
doigts ; adaptez oefliis ui/ Autre matras : lutçz les jointures : 
laiflez le vaiHeau pendant qua^e jours » & remuez de tems 
en tems ; puis filtrez cett6 teinture rouge par un papier griSf 
& gardez-la en bouteille. Cette teinture eft très-proçre pour 
gu&ir les fièvres intermittentes , fi on en prend environ dix 
gouttes » ou tout au plus une dragme da)is du vin > trois fois 
& jour pendant quinze j ours« 

il y a auffi la teinture d'antimoine & la teinture de tarfre. 

On apelle auffi teinture la couleur qu*on donne aux étoffes 
9c à d*autres matières. 

TÉMOINS. On apelle ainfi ceux que l*on fait apeller eft 
loflice pour dèpofer ce qu'ils fçavent d*un fait conteilè entre 
les Parties. Toutes peifonnes de Tun & de l*autre fexe peu* 
vent être témoins ; il faut excepter les enfans > le^ infeafès» 
les peribitties infinies ou perdues de r^utation» 
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- Celtes tojk foot întërefTëes aux faits ^ofl vent prouver» 

-ceux «nii foll parens ) ou allies » ou amis , ou ennemis , ou 

domemques des performes interrefTées , k moins , à Tégard ■ 

de ces derniers, qu*il ne s'agiiTc de faits paiTés dans finténenr 

de la maiibn. Dans tous les cas où la preuve par témoins eft 

reçud , il en faut deux pour le moins : Içs témoins doivent 

'dtre ouïs par leur bouche , après avoir prêté ferment de dire 

-mérité» Le témoin adigné nour^dépofer , doit compare 'tre » 

faute de quoi il peutFétre ne nouveau , à peine de dix livres 

tdfkmende , & ce par Ordonnance du Juge : & ^*il reftife , il y 

-cft obligé de la payer , même par corps. Les Ecclé(îaftique$ 

y font contraints par f^iie de leur temporel. En matière cl» 

-Ttle on ne peut nire entendre fur chajue fiit que dix Té^ 

-moins.- Le Juge ne peut entendre les témoins qu'en préfeiicy 

du Greffier: les témoins ne peuvent dépoferque fiir ^s fàitf 

pour le^uels ils fe<Tt apellés. 

TEMo. Préfàges du tems relativement à F Agriadture. i*^ 
-De lapluye ; c'eft un-fîgne de pluye dans la l'humée, lorfque 
le foleil (e levé dans des nuaees qui le cachent entièrement» 
oti<qi?îl eft rouge > ou charge de pluiieurs couleurs > ou plus 
chaud qu*à l'ordinaire ; c'eft fîgne de pluye pour le lendemalut 
■lorfqu'il paroît dans Ton peurs pale ou obtcur , ou crtt*en ie 
touchant > il poutTe de longs rayons j ou qu'il fe cadre dans 
-des nuages blanchâtres : ^''^ lorfque la lune eft cernée dans 
fon plein : 3*. lorfqu'il fait plus chaud qu'il ne doit , ou que 
des nuées 4>lanches vont à l'Orient t 4*^. quand on fe trouve 
las & aftbupi , ou rms Fon lent des douleurs de rhamatifme 
ou des cors aux pieus , fi les corbeaux ou les orenouilles croa)f> 
fent, fi les oifeaux de rivière battent des aues plus qu'à For- 
dinaire » ft les coqs chantent plu^que de coutume le foir , on 
k des heures extraordinaires » &c. car il ferait trop long de 
nporter tous les autres ^gnes qui font coimus de la plupart 
dn monde. 

Préfage du beau tems. Lorfque le foleil fe couche clair fit 
ttçt , & qu'il fe levé de même fan$ rayonsrompus > & dans 
oa petit brouillard qui s'évanouit : z^. quand la lune fe renoti* 
velle en tems ferein» qu'elle eft brillante le quatrième jour » 
& dans fon plein. 

Autres fignes. Les étoiles brillantes ; le tems rcuge le 
foir & blanc. le matin , le ciel bordé iiir Fhorizon d'jn cer* 
de blanc & doré } les chauves-foiuis qui volent autour ^e$ 
inaifons. 

*Prèfage8 de vent, Lcfoleil qui fe couche dans des cercles 
rotigéâtres : les étoiles plus brillantes qu'a l*i3rdinaire > les 
nuées qui montent en haut & s'aifemblent ; U bruiftemenC 
des forets. 

Prèfages d^ tonnerre. Le foleil plus chaud que de coutu- 
me » ou en fe levant , ou en fe couchant j une nuée épai(re,Farc 
en ciel' au c:>uchant & le foir, 

l^éfages ^eAé ^neige ; un 6x>id iêc fiuis gelée 1 im V^t de 
bife« Foyei Hy ver & fertiUté* 
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Préfages d*utt Hyver long & nide. Quand Ujr t lue aboa- 
dance de gland , que les cochons fouillent la Inre en pâtiH 
rant, que les grues s'aiTemUent & s*en retournent: la neige 
fine , les étoiles briUantes , la flamme vive , le charbon ar- 
dent , les extrémités du corps firoides tout-à-coup. 

Préfages de Tannée hitive. Une pluye médiocre au coi»> 
mencement & à la fin d*Oâobre ; & c^eft un préfage d'une 
année tardive « lorfque la pluye ne commesce qu'en Novem- 
lire. 

Préfages de fertilité. Lorfmi*on a le tems fort bean pen- 
dant TAutomne : le Printems médiocrement chaud > de la nei- 
^e dans la (aifon , point trop de fruits. 

Prélkges de ftérilité. Les gelées & rofées hors de iàifbn , 
Je Printems & l*£té trop humides > une abondance extrao»- 
dinaire de féva & de fruits. 

TENDON piqué lors de la faignée. On $*en aperçoit par 
la fyncope où tombe le malade ; on doit apliquer auffi- tôt 
lin papier enduit de térébenthine de Venife i & un linge paf' 
demis. 

TENEME. ( le)eft une envie fréquente & fouvent inutile 
d*aUer à la felle ; elle eft accompagnée de friifonnemens & 
de pefanteur au fondement » on ne rend que difficilement les 
matières & en petite quantité ; elles font quelquefois glai- 
reufes & marbrées de lang ; les urines font la même ionpre£i 
fion fur la vedie i parce qu^elles font acres & brûlantes. Cette 
malaaies eft caufee par dei^ matières fort acres qui pritent Iç 
fondement & le rendent douloureux. 

Le meilleur remède à cette maladie eft de fe faire faigner • 
de fe purger avec de la manne dans du petit lait , ou avec le 
catholicon double ; on doit encore prendre plufieucs lave* 
mens (aits avec le bouillon de tripes » ou une décoâion de 
plantain , de lin & de miel. 

Nouvelles obfervations fur le tenéme. Dans le tenéme i 
le fang fe refterre & féjoume dans le reSum , & les glaires 
qui s'accumulent dans le bas-ventre , y caufent de la douleur 
}or{qu*on eft à la felle. Le tenéme procède des mêmes caufes 
quç la dyftenterie ; il eft fon compagnon fidèle , & il eft lui- 
même une efpéce de dyfTenterie. Il eft toujours précédé ptf 
le cours de ventre ou la diarrhée ; d*où il fuit qu'on doit em- 
ployer les mêmes remèdes pour le tenéme que pour la dyf- 
fenterie > avec cette différence qu'il exige des clyftéres plus 
j&équeat. On peut aufti mettre en ufage les bains que Ie« 
plus habiles Médecins regardent comme le meilleur remède 
de la dyiTentcrie , & le mieux aproprié aux caufes qui lapro- 
duifent, Au refte , cette maladie n*eft ni longue t ni mor-r 
telle* & la quantité ordinaire des alimens ne lui eft pas con- 
traire «comme elle Teft dans la dyfTenterie ; elle fert même à 
irri^terle flux de (âne: & diminue Tâcreté des humeurs. 

TÉRÉBENTHINE. Liqueur qui découle de^pins auxquels 
çn £ût de$ inçifionSi La plus eftinéf eft ceUe- qu'on apdle 

de 
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éê Vtffiîfe : U bonne tér^nthine doit être blanche « transpa- 
rente 9 d*une coniîilance femblable à celle du iyrop , d'un j^oiH 
un pett anter Se d'une odeur forte. On l'employé excérien«* 
renient pour les contufîons & les playes ; elle entre dars la 
eompofition de plufîeurs onguens ; elle amollit > réfout & 
Aetroye i elle eft bonne pour la toux , U phdfie » les maux de 
poitrine , la colique néphrétique.' . ^ 

TERRASSES ( les ) font des efpaces remplis de terre 
& élevés au-defllis du terrein ordinaire ;, on les foutient par 
de petits murs hauts de quatre pieds: on place ordinaire* 
»ent contre ces murs des efpaliers i à cauie de l'expoiition 
avantageufe qu'on peut donner à ces- terraiTes t & le tiur 
lait un trè$'beleiFet. 

TERRÉv.La terre con^dérée relativement à la tonCm 
tmâion des bâtimens , fert à faire de la tuile , de la hri» 
oar* ducarr-eau r du ciment ; elle ne yaur rien pour'&ire 
ou mortier : cependant à la campagne les Payfans fe fervent 
fouvent de terre glaife ou forte pour faire du mortier , fie 
pour les murs de clôture. Voye\ Tuile , Brique. 

TERRE ( une ) eft un domaine ou étendue de Pays dont 
•n eft Seigneur, On donne aufli ce^om à tout bien de.Cam-^ 
pagne un peu confidérable > foit qu'il foit ppflédé par ua 
Noble ou par un Roturier* Voy^ Domaine & Mauon de 
Camp^ne. ,3 

. Un Seigneur ou un fiourgepis qui pafTe dans fa terre U 
meilleure &Uplus belle partie à^ Tannée, la. peut faire va* 
loir par lui-même ; mais comme. un labourage, jde pluâeuri^ 
charrues l'occuperoit peut-être trop , il doit du rnoin^ faire 
valoir la ferme du principal manDir ,^p<*ç.;fli^l^3i tfqftve 
en abondance du foin ,-de la paille » du bois , les potager» 
en état, & autres beCoin^ & a^émens^ . 
. Dan^ cecas , pour voir fruâiiîer fes foiss^- if doit s*a* 
pUquer > .i^« à avoir les- «neilleprs chevaux ; toutes (es >yoi^ 
turer doi^^nt ^tre c<^mpofées de chevaux çntiers :reulèmçntiy , 
Qu uniquement de- jumens'.c'eA Le moyen d'empâchex q^^ 
quelqu'un de fes valets ne^^tbleHé,. _ ^ 
' 2.^. Il doit choifir pour fa baiTe^cour lés Valets* de cfiar<r 
lue les- plus laborieux & les plus intelligens , & donner de^ 
gages honnêtes ; deux futiirent dès qu'ils font bonsr. 

Y» Ne )amais^ ménager les fumiers & autres engrais ^ Sc 
^'il n'eft pas éloigné de quelque y^le « tâcher d'en^amener 
les boues- & des fumiers .; au bout 4<^: quelques années r^ 
»*apercevr» de rutilité dé cet engrais lii-fe y.erra une piu& 
grande quantité de grains & de;m^Ilèure crual/te..; . 

4<*. Avoir loin de oienf^ire labourer &£uffler.{ês(eir3S z, 
fon exemplerendra. fes Fermiers plus laborieux & plus in<^ 
dbârieuXiW.' , ► •. .♦•i^ .i- , ,.,, , • 

5«, Augmenter la quantité des fumiier$.par les cnaume^' 
«pi'bn répand dans 1er cours > par des bruyères que Ton fair 
eottper parles pawv^ç^ 4u Yulage : faire curer les. mares 
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d'eiD (orf<n3*elles font pleines de boae , tSr mêler ces boneè 
arec les ckaumes , les bruyères , &c. & laifTer pourrir cette 
terre pendam dcn ou trois H^'vers : cela iaits un engrais : 
àr^ard des aniies engrais qui fe font par la marne ou ptf 
la coanz , il&ut fiûvre rdâee des lieux. 
- 6\ Acheter dans les ann&s abondantes les grains vécef- 
laires pour la maifon & pow l'écurie ; nuus lorfqu'il a dei 
étuaiti à Tcmkc » il finit toujours avoir les greniers ou- 
verts » c'eft-4^liw f. ne jamais refiiiêr de vencfare au prix 
courant. Oa accoutume les Maichands à Tenir ; 6c lorfipie 
le prix des grains monte i rien ne refte : en vendant ei» 
tMt tiems , on profite des djfiërentes rèrolutions » /k on 
n plus de profit qn*en gardant toujours ; car les grains > 
comme les aiNres denrées » fe gâtent à h longue. 
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On ne comiolt onfinvrement que trois numiâ'es^ de fiûrc 
valoir une terre: i*. en donnant le bien à bail à ferme: 
3*. en le donnant à moitié fiuics : 3*. en le fiûiànt valoir 
]Mr foi>méme. 

Un Cultiraceur très-intelligeM qirès avoir examina 
cette matière avec beaucoiq> d'attention » a prouvé, par 
4e folides ràiTons > qu'il y avoit des- inconveniens nota- 
ires dans ces trois manières s c^eft ce qu'il démontre dans 
divers Mémoires qu'il a &k inférer dans le Jcmnalécomo^ 
jnitfMe. 

'^tî w^ i«. -quant à- Cuiàge oè font nne infinité de gens de 
donner à bul leurs terres à des Fermiers , il prétend que 
cette manière ne peut que détériorer les biens de plus es 
plus. Il fontient , & avec fond^ent , ^Vn Fennicr , quel- 
i^ue laborieux qu'il puifle être » ne hk j^aJs à uA bieit 
^aliermè les tifodrattons , m les améliorations néeeflaires , 
comme ib les teroit , fi la terre lui ^»rtendit en propre $ 
car ce Fermier n'ignore pas que s'il fait produire à fa KraB# 
alos Oise de coutume , il excitera la jaloufie de fes voifins ; 
t^e lé Propriétaire cherchera à en tirer avantage r que des 
«nv'eux ht viendront faire dte offies plus confidérables : 
><pie les CoHeÛMUs des tailles augmenteront fa part des 
importions , dès qu'ils verront qu'il &it bien fss afiâires. 
iCe Fermier rifque donc d'avoir travaillé pour un autre » 
de ne pas même retirer les a v a nce s : en effet , tout le monde 
fçait que les amélioratiocs d\ine terre » très-cofiteufos fur* 
Jout dans les commencemens » ne raportent pas tout de 
fiiite nn revenu proportionné à la premi^e oèpenfe , & 
4|n'il s'écoule trois on <piatre ans avant qu'il puiflê teàrm- 
ït fruit de fon travail. 

De plus, un Fermier, bien loin de fiùre de nouvelles amé- 
ttoratiofis» néglige foQvçac )C9 oécefiàirci» 31 par 
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fEb les ptaîri'es é^ant ferme viennent à fe détérioTtty les 
ermters n*ont point coutame de chanf^er de prës , & d*ei| 
fiûre de neufs à ta place des andens ; ainfi ces prés n'écanC 
nias il abondans en herbe 9 ne peuvent plus nourrir autant 
oe beftiaux qu'auparavant. 

A l'ëeard du fécond moyen de faire valoir un. bien » qui 
ett de le donner à moitié fifuits , il en réfulte encore un 

rmd inconvénient. Comme la dépenfedes améHorationé 
partage albrsde même que les Prodaits^entre le Proprié-^ 
taire & le Fermier , celui-ci évite toujours d*èn faire > par« 
ce qu*il n*ëft'pas toujours a^Turé de jouir, du fhiit de fa dé« 
penle & de fon travail , & (|u*il dépendra du caprice dix 
jAaître de l*èn priver : ce Fermier fe contentera donc de fui* 
yne la méthode uiitée , & n'èntrepreadra rien d& nouveai» 
pour améliorer le biien. 

Enfin , la méthode de aire valoir fon bien par foi-mé*^ 
ne » ^eft-à-dîre » de le faire travailler fousfes yeux par des 
doniefliqiies * trouve des difficultés infurmontablès dan% 
rnie infinité de perfonnes ; car , dans ce cas , il faut que le 
Maître foit le premier levé & le dernier couché : qu*il ait 
pins de peine qi:e Ve dernier de fes valets : qu'il foit à U; 
tête de tous les travaux champêtres , pour JèV diriger com-^ 
me il le défire,- & animer fon monde par fi piréfénce. Or 9, 
on voit mie cette méthode ne peut convenîi^.qu^à un Cam-: 
pagnard d'une fortune médiocre , & que lanécedité force à 
de fi durs travaux. Ce n'èft pas tout : malgré fa bonne vo- 
lonté & feS' fatigues , dès qu'il n'efl pas à j^Q aife , il n9 
pourra pas faire les dépenfes nécelîairesvpour améliorer. 
fon bien , & le mettre fur le pied dont il a beiein : par 
exemple > s'il n'a pas lé moyen de faire çlorre fes prés», 
fiir-tout lorfqu'ils fonr confondus avec des prairies commu* 
nés & livrées à tous lés befliaux du canton : sll faut des: 
dtrofemens , ils occafîonneront des dépenfes : G. lesterres- 
• fonidline quafité médiocre , ilfaut des engrais , des bef-, 




9s ne feront pas la moitié de Touvrage , où- ils lé feronc. 
mal êc voleront lé Maître autant qu'ils le pourront ; & c'eft* 
ce qui rebute toutes lés perfonnes qur font travailler leurs^ 
terres par eux-mêmes , c*è(l-à-dire > par des domefllques^ 
àgaees. * '^ 

L^\utetir , après, avoir £iitientir dans un bîefrplus grand* 
é^il les inconvéniens de ces trois fortes i% inaniéres de 
iSure valoir un bien , expofé quelle pourrait être cette 
Meilleure manière ; il fait part.iùr cela des vues qu'il a. 
dans l*efprit » & des moyens capables de mettre à exécution' 
h méthode. 

En voici le plan dans toute la précinàn poflîble. L'Au-^ 
jPK décide nettement que le parti le ptu«'avaQtageuJt 9& 
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e faire ralolr fou bien par foi-méme $ ave^e iêcouts -des- 

clomefticiîcs , irais que c'eft en s'y prenant d'une maniée 
toute difflérente de ceîle qui efl en uG^e. EnAiite partant 
du principe , que l'intérêt tû le grand mobile pour animer 
êc encourager les hommes > iî ddvelope fa méthode i dont 
il fait Taplication fur un bien de quatre-TÎngt ou quatre- 
vingt-dix arpens ^ dort il donne te plan topographique ^il 
ftipcfe ce bien tout d'une pièce : il veut qu'J- foit envi- 
ronnëdemurs, & il dôme là manière de les conilruire. 
Comme les be(iiaux & les prairies font le principe de toute 
Famélioration d'un Bien de Campagne , puifque c^eû par le 
nicyen des beftiaux qu'on travaille lesL terres i que c'eft 
par leurs fiimiers qu'on les fertilife , & que c'ed par le 
moyen des prairies qu'on nourrit les bediaux , il exifi^e qu'il 
y ait un puits confh-uit dans le milieu de la ferme > & qu'il 
ait communication avec un étang formé de quelque petite 
rivière voiifine » dont on amène les eaux par des tuyaux da 
tenc cuite qui pafTent fous les terres ;. il veut qu'auprès, 
du pi^ts il y ait un moulin à vent qui faiTe mouvoir des. 
pompes pour élever les eaux du puits, & les porter dan& 
tes foifès qui environnent le bâtiment & îe jardin : que ce 
même moulin élevé encore les eaux dans un autre réfer«^ 
voir élevé fur une terraffe ^ lequel doit contenir deux mille 
toifes cubes d'eau » pour fournir des eaux à toutes lesL 
terres qui font plus élevées que les canaux , & qui 
tfiiffîront même pour ppuvoir arrofcr foixaate-douze ar- 
pens. 

Ce même moulin effc encore deftiné à faire mouvoir des. 
machines pour hacher la paille » & la rendre propre à être. 
mangée par les befliaux ;. & enfin , il fait tourner une meule 
pour moudre le grain nécefTaire à la confbmmation de la: 
maifon. L'auteur regarde ce moulin comme la pièce fon- 
damentale pour la régie d'un Bien de Campagne , pour pro- 
curer les arrofemens i & faciliter quantité d'cpératlons in- 
difpenfabAcfs r il veut qu'il y ait , pour la diitribution des 
eaux dans, toutes les pièces de terre , des rigoles de déri-^ 
vation avec àes tuyaux : les rigoles doivent être confbuitesL 
avec du mortier ie terre & de chaux vpour que l'eau ne fe, 
perde pas tant. 

Enfin , après avoir évalué îes divers objets de dépenfe 

Sui entrent nécefTairement dans fon plan > il fait monter les 
ébourfés pour une telle entr^prife > à quatre>vingt un mille 
ûx cens livres. 

Selon lui , îe Propriétaire d'un pareil bien ne doit poiut 
conduire lui même fes ouvriers dans aucune èfpéce de* tra- 
vail , ni fe charger de leur fournir aucune infmunens d\dL- 
griculture; 

LVbjet eiTentiel qulî doit /e propofèr eft de trouver im 
homme de campaere bien entendu à la culture de la terre , 
aâif a laborieux , de bonne réputation , Cachant lixç & ioà^ 
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Te. Dès <|u*21 Taor» trouve > ildoit faire de cet homme Coa 
maître vaïet, lui donner un fogemefit convenable pour lut 
ëLiskfitniXie f lui donner doubles gages ; en outre lui don* 
ner en propre cinq vaches , dont ce maître valet lui don<o 
liera tous les ans un certain revenu : Ta moitié de la volaille 
«pli s^élévera dans les cour^ delà ferme » mais if en exigera 
une certaine quantité par année ; les deux tiers du profit 
ées pourceaux qu'il fera nourrir , & il fera tenu de fournir 
au maître lés graiHes » huilé , beurre pour Tentretien de fa 
table : un fixiéme du profit net fur le troupeau , & fiir les bé-' 
tes de labourage qui feront à fa charjge. A l'égard des^ 
moutons & gros befHaux , les pertes ainfi que les profits 
feront communs ^ afin* qu*il ne tire pas de. la nourriture des. 
uns pour donner aux autres* 
, De plus , ce propriétaire fera- avec lîii un forfëît pour 

Sue ce maître valet fe charge de fa propre nourriture 8t 
e celle des domeftiques dont il- aura befoin dans fes tra* 
vaux : cette nourriture fera fixée à un certain nombre de> 
iècs de difFérens grains , de tonneaux de vin » ou de boif- . 
Ion commune > de charretées de bois, à brûler » & lesher» 
^s & légumes à difaétion... 

A réeard des gages des éomeffiques , lé Propriétaire les* 
fixera ^[alement , mais le maître valet les choifira & leur 
donnera Jes gages qu*il voudra , afin au*il y puifle trouver • 
un petit bénéfice ; il les nourrira à fa table i leur diihibuera' 
leur travail » veÛlera à. leur conduite, & il lui fera libre 
de les congédier s*il en cft mécontent. U aura fous lur 
deux valets de charrne , deux valets dexourS un Berger 
^i aura foin des troupeaux Se âes cochons. 

Dureflç , il ii:ra abfolument fournis en tout aii Maître* 
du bien ; il ne fera rien fans fa permiflîon ; lui rendra^ 
«omptetous les Jours^des ouvrages qui auront été faits^ & le* 
Maître aura la liberté, de h renvoyer. 

On comprend par^ cet arrangement que lé Maître du* 
bien pourra le faire valoir lui-même fans en avoir Tembaf» 
ras , & qu'il aura la liberté de vaquer à fes affaires ou àfbn 
«mufemest : & d*un autre côté y qu'en rendant la fituàtioii' 
de fott maître valet aufli aifée , ceiùi-ci fera d^àutant plur 
porté à s'attacher à fon maître ,. que fbn pofle fera pluS' 
avantageux : mais on voit en- méme-tems par la nature d« 
.ce plan, quoique TAuteur ne le dife pas, que le Maître dti- 
bien doit âûre 1k principale habitation dans (on domaine* 

Le même Auteur veut en outre que le Propriétaire d'un 
tel bien faiTe à l'entrée extérieure de la ferme trois bâti* 
mens , & qu'il y loge trois pauvres familles un peu nom* 
breufes , deflinées a la culture de (es terres , mais^ qui tra- 
vaillent pour leur compté , & ne feront point à fes gages» 
Chacune de ces familles aura.à elle en propre cinq vaches^» 
quatre porcs , quelques oies & quelques canards , maiSr' 
ffunt de poi|le& L« Malue du bien fpucokft à ces-tto^ iSh*-^ 
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anUes Tarent néctflaîre pour leimaûet «dat d«i vidic» r 
nais chaqne famille , de même que le maître ^alet . lui:' 
donneront chame année ônquante livres de profit net par 
cbaqne vache. Elles feront chargées de tous les événemens^ 
qui pourcoient iurvenir à ces bettiaux ; mm tout lé profit 

2ii en proviendra leur demeorm en propre. Le Maàie 
ur donnera les-lburrages nëceflaires à tous ces beftlauz r 
€*eft-â-dir€» qu.*outre les r^aias U leui^ donnera trente 
quintauK de foin , ou hixerne pour chaoue vache » avec au- 
tant de paille hachée au moulin fans eelleWil leur Êiudra^ 
pour la utiére. Chaque famille iera tviiue ae conftrrer le» 
mmiers en tas dans la cour du bâtiment qu*^tlle occupe »» 
9it d*aider à les charger pour être poitésdan» les teires> 
que chacune aura pour fon lot à cuftiver. On portera dan# 
ces loii ou portions fes fiimiers des* heigeries i dés bceufi » 
vaches t cochons , qui feront dana Teaceinte intérieure à li- 

Sarde du maitre valet » qui s'entretiendra oe qu^ haut pour 
» Jarcbns & les prairies; 

. Sur les quatre-yingt ou ouatre-vtngt^îk arpens dé ter-^ 
i(e , il veut qtt*bn en mette loixante en terres làhooriddés r 
deftinées à produire des grains & der légumes > &qu*on eo^ 
fieme trente chaque année en blé froment. 

Chacune de ces trois ^milles aura à cultiver TÎngt ar*^ 
. i^eas de terre labourable , divifés en quatre lots ou por^ 
tions de cinq aipens chacun : de ces-- vingt arpens^quet 
chacune aura > eltes^ en mettront toutes les années dix en* 
blé froment « & dix en haricots , fèves ou blé de Tur- 
^le t fuivant que le Maître jugera plus avantageux : aprè» 
OL récolte du froment » on ne mettra ea navets que <ânq ar«^ 
pens I d les cinq autres feront dè(Hnés i îk pâture des 
moutonst Le laa&e valet fera tenu de fiiire labonret à Uf 
cfaaiTue ces vingt arpens » d*ârrofer êc de labourer légère* 
ment les cinq dont on vient de parler , & il les hecfera en^ 
iîike.i afin d*y fiiire poufler les grains de blé* qui y feront 
c^aodus ^ les herbes. » 

' Les. trois fam'ûUs de leur edté féronr tenues de fémer 
de grain chacune leurs vinet atpens , de: les herfer , de leS' 
fiurcler. Loffqueles blés leront mûrs , elles en ftront la> 
sioiâbn t eo couperont les épis au haut de là tige , les char- 
§erofit chins de grands facs fur des charrettes qui les ame* 
Jieroat à la gr^n^e i & faucheront les pailles qui feront ref- 
iq^s ; mais ce (era îe maitre vatbt qui fiera tean de- faire, 
ftire ces charrois ^ elles nettoyeeont te erain au montin, Ju- 
cheront & faneront les foins » tXPt la hizeme que reg;ûns«: 
Tels font à peu prèale^ travaux que ces fiimillès feront te- 
nues dé faire ; moyennant quoi » le M^tre du bien leur 
abandonnera la cinquième partie de grains de la récûltr« 
Apres la récolte des biés » if veut qu'on ièine fiir I7 
quantité de quinze arpens de chaume » du petit tréfie t 
Sk^afiûtei oa aznroiè la tertetous. Ifts quinM jiovs» qnTaiv 
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U labowe U^fhmetit , & qu'on la herle $ qu^fl y éôe 
paiTer les moutons defîus pour en brifer les mottes ; dès- 
que les berlres fnront podfe , cette pâture fera excellente 
pour les anknaipc.' 

A regard des qukize^autres arpens cTe cbanme » iTreut 

cpi*6n y feme dés navéts-fiur la fin d'Août r après qu'on aurè: 

fabonrë la terre ; & ce > pour fervir de nourriture pendant 

FHyver aux Bœu6-, aux vaches » aux moutons f &c. Il pré^ 

tend qde ces navets deviendront prodigieux ; Ar comme 

dans la diftribution qu*il a fsâte des terres , it a placé dix: 

petits dos ou champs, d'un arpent environ chacun , tout 

contre les bâtimens ou lé manoir , îl en deitine deux , Pùn- 

«pour femecdti blé de Turquie pour Tes bœu6 » & l'autre 

pour y femer des citrouilles , qui ferviront à engraifTer les 

codions pendant THyver , à regard des fitnt autres > il en 

deftine quatre à faire des prairies à regain , & les ouatre 

autres pourfiiire des luzernes ; mais il y en aura un ae ces^ 

quatre qu'on mettra en chéneviére , & à fon tour en luzer*- 

ne quand on voudra le renouveller. 

Par-la , TAuteur de cette méthode pourvoit abondani*< 
aient à ta noutntare de tous lesbeftiaux y Toit en Eté > foit: 
en Hy ver. 

n y a encore dans lèpl^ dé rAuteor plufîèurs antres par- 
ticularités & détails intéreffansque nous omettons pour ne 
pas rendre cet article trop long : nous en avons dit affez 
pour faire fentir combien ce ptàn mérite d'être examiné dé 
près par les Cultivateurs. Venons aux produits qu'on doit 
en e4>érer. L!Auteur prétend , que û un bien eil adminifbé 
de cette manière , que la terre v ait été bien préparée pat 
les labours, bien amendée. pv les fîimiers , & bien entre- 
tenue par les arrofemens , on pourra , r*.- quand au blé » 
compter ftir trois cens fetiers chaque année pour lés trente 
arpens r ainflces fbniUes auront f<nxante fetiers de blé à- 
elies trois , ce oui fera douze cens iètiérs.pour la portion dé 
chacune ; ainiî il en refera deux cens quarante fetiers pour 
le Ms^tre f à moins d'âccidens bien extraordinaires , ce qui 
Itai fait d'abord un produit de trois mille fix cens livret net«- 
«es , & exemptes de tous, frais de récolte , à mettre le ble àr 
quinze livres le fétier. 

i\ U fait monter le produit des haricots y féveroUes y 
blé de Turquie , qui inennent dans les trente autres arpent 
de terres labourabtes , qu'il regarde comme en jachères p. 
è i^tt^-fept mille fivres , fur laquelle fomme déduilknt lé 
cinqmérae pour la portion des fàmittes , il en refiera pour 
le Maître une fomme de vingt & un mille fix cens fivres > 
Cftt au moins dix-huit mille Kvres au cas qu'on jugeât , k 
propos de faire moitié féves , moitié' blé de Turquie ; car 
cela opéreroit la diminution d'im tiers fur la moitié dv 
produit. Voyei Haricots. 
Il fait monter k profit des befUaux à deux mille hncs •' 
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prend cette fournie fnr le produit des vachef ^ue- le Mgl* 
tre a f jurnies à chacune de ces familles. 

Enfin , on voit «pie par Ton calcul le reyenn net d'un tet 
Bien monte à vingt-fept mille deux cens Uvrei» ; il aflîire 
^*bn' peut touiours' compter iuf vingt-quatre à Tingt-cinq 
mille livres année courante ; & cela » quoique les debcur- 
fës nëceflaires pour mettre la terre en cet état ne Itiflênt 
montés qu'à quatre-vingt-un mille iîx cens livres , comme 
3 le fait voir très-poflible par le détail où il entre des divers 
objets de dépenfe ; c*eft comme chacun peut s*en cocvain* 
cre , returer l'intérêt de fon argent à trente pour cent». 

Il ne fait point entrer en ligne de compte les autres pro* 
duits I tels ^e ceux de la volaille , des pourceaux r du )ar«. 
din » du poiiTon de foffés ; il les ûiiTe pour compeniêr les 
dépenfes cafuelles >. ou pour aider à payer les gages <ies do* 
meftiques , toutes choies néanmoins qui fervant à Pentre* 
tien de la table du Maître » nepeuvent que diminuer ùl dé* 
penfe; 

A l'égard du jardin , TAuteur veut qull filTe un objet à 

Ï^art , que le Jardinier vive en fon particulier avec fa femil' 
e » & ne dépende que du Propriétaire ; que fon principale 
foin fera de cultiver le jardin , & d*y faire venir tous les ar* 
bres fruitiers & les herbes potagères s' maïs il veut qu'il foit 
chargé d*arrofer les luzernes & les prés à regains , &c. 

'L'Auteur Ce doutant avec quelque raifon^ que le produit 
auquel il fait monter ce bien pavoitra une chofè impoflible 9 
prie les perfonnes qu^ ont du bien à la Campagne , & avant: 
que dé porter leur jugement fiir cette prétendue impoffibili* 
té * de Kiire un petit eflaide fa méthode dans quelque jardin»* 
fans rien omettre de ce qu'il recommande touchant U culture 
des légumes , & fur-^out les arrofemens* 

Bien plus » nous croyons, pouvoir ajouter » que jmifque 
quatre -vingt arpens produifent vingt -^quatre. a vingt- fis 
mille livres , félon la n-.éthode de l'Auteur , rien lie îeroit 
plus avantageux à l'Agrifulture que de faire cet efiai fiv 
un efpace plus considérable qu'un jardin :■ ainfi v «o fapo«- 
£tnt que le Maître d'un Bien de Campagne r ait a la portée 
de iitMaifon, ou de fon principal Manoir, quelque pièce 
de terre un peu coniidérable , comme de cinq arpens , & 
dans lequel il pourroit faire amener de l'eau facilement 1 il 
se doit pas he£ter de faire l'eiTai de cette méthode, i**. Se- 
foa le fyfléme de l'Auteur , il feroit.clorre ians beaucoup- 
de dépenfece terrein : il pourroit faire tout autour un petit 
£jffé de trois pieds de profondeur & de deux de largeur*- 
dont on rejetteroit la terre à mefure« du côté de l'endos ii 
ce qui fourairoit un talus- iiir lequel on feroit venir de 
plant une haie vive > qui ôterok tout accès aux animaux & 
même aux hommes ; oivferoit dans ce terrein les divifions* 
néceifaires , & félon la méthode de l'Auteur , pour féparer: 
fes^j^riic^cs de tcire qui fçtoient pour ie» grains, d^vec 

leUe» 
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•elles qui font deitin^âs à d'autres produ^'ion$. On com- 
prend que le Maître de ce clos feroit faire les travaux nécef* 
tores par les mêmes domeitiques qui travaillent dans Iti. 
autres parties de fon bien , qu*il en feroit quitte pour le 
iâlaire de quelques journées de plus dans le tems des tra-« 
v^x. Il y a lieu de croire qu'il feroit dédommagé de f« 
^épenfe > puifqu'enfîn sM eft poflîble d*exécuter en petit ) la 
médiode de l'Auteur , & i quatre-vingt ou quatre-vingt 
dix arpens produifent au moins vingt^quatre a vingt-cinf 
teille livres de revenu , cinq arpens peuvent produire 
quinze cens livras i & ce n'eft pas avoir travaillé eit 
vain. 

. 'Terres » culture des terres. Principes fur la culture 
4es terres. 

Avant toutes cbofes , ^l faut confîdërer les qualités de la 
terre que Ton a à cultiver. Une bonne terre doit être de 
couleur noire » erisâtre ; tenir un peu aux doi'^ts quand on 
la manie , répandre une odeur agréable après la pluie , n'j-r 
tre pas trop fangeufe par les eaux dont elle eft arrofée , 
avoir deux ou trois pieds de profondeur de bon fond , quoi- 
f(ue pour les blés & grains un bon pied faffit. Enfin , on 
}age que le fond d'une terre eft bon , quand (es produc- 
tions font vigoureufes & nombreufes , les prés abjndans , 
les plantes larges & épaiffes , les arbres de . belle venue & 
pouvant de beaux jets. 

_ Les terres font de pluiîeurs fortes, i". Les terres fortes 
ou hanches : la terre de cette efpéce eft fubftantielle & 
onftueufe , elle tient aux doigts quand on la manie , ft cou- 
leur eft d'un jaune noirâtre > celle-ci eft meilleure que celle 
d^un jaune clair : ces fortes de terres font excellentes potir 
le blé firoment & autres grains , & il leur faut peu d'amen- 
clemens. On apelle au(fi terres fortes celles qui le font 
trop » comme la terre argilleufe 9 qui eft gluante , lourd» 
& tenace » difficile à cultiver , de couleur jaune , Sc la ter* 
te glaife qui eft mailive & vifqueufe. 

2*. Les terres fortes» fsàlonneufes &pierrenfes: celles* 
cî demandent des labovrs profonds & en beau terni, 

3<*. Les terres humides : elles fontftérUes dans Us années 
pluvieufes ; on pare cet inconvénient» en y faifant des foifès 
pour faire écouler les eaux. 

4<>. Les terres légères & fablonneuiès : les plants y pé^' 
tîiTent dans les chaleurs ; on doit y répandre du fumier d« 
vache mêlé avec des boues qu*on a laiffé égoutter , 6c 
couvrir le iiimier 4e fable , les labourer dans un teni« 
chaud : on y feme du méteil , du riz » & toutes fortes de 
légumes* 

y*. Les terres pierreufes : elles font ordinairement legé-' 
res : on doit les labourer dans un tems couvert & un pes 
profondément , en ôter les pierres le plus qu*il eft poflible • 
les fhmer avec du fumier de mQUton : les terres mu gnt ** 

nm,n. Hh . 
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féAtnat mtMtrH donc en hit Aet pierret à (ufSL , ne valest 
irieiu 

6*. Le$ terres meubles : ce font celles qui font faciles k 
labourer & qui néanmoins ont de la fohftance ; elles ie cuU 
tivent facilement : on doit travdilter à rendre les terres 
inaniables & douces , a force de labours & d'engrais , ce 
^*on apeUe ameublir. 

7*. Les terres nenreslont èes terres portées ^nn liett 
fians on autre t ou que f on tire de deflbus quelque édifice. 

8*. Les terres novales font toutes celles qui ne por» 
Soient que du bois ou de Hierbe « & que Pon change par l0 
labour en terre à grain. Voye[ Novales. 

On laiiTe repofer ordiÂakefiiént les terres à erain de 
trois années une , ou feulement la cinquième annâ , fèlovt 
qfue le fond efl plus ou moins gras. 

De>là il fuit que toiites fortes de terres ne peuvent p^ 
produire toutes fortes de grains : ainfi pour le froment , il 
faut des terres fortes ou du moins limonneufes ; ce n*efl 
mie dans ces fortes de terres qu*il réufEt commanémentr 
rour le feigne » il vient parfaitement bien dans une terre 
médiocre i ou mbrse fort légère : I*orge , l-avoine > le blé 
iarrafin » ie millet , veulent des terres fablonneufes : ils 
crobflTent auffi dans leS meilleurs fonds , lorfqu'on a puhré- 
rifé ces gr^ns : enfin le riz demande des terres graffés & 
humides. 

I^ Les terres , pour être mîfes en valeur & pouvoir ra« 

Sorter , ont befoin de culture i laquelle fe îAt par un amenr 
ement , des labours , & des engrais , qui leur rendent une 
liOuveUe fubflance & de nouveaux focs. Les terres fortes 
éemandent un labour fréquent & profond & un léger 
engrais : il en efl tout le contraire dés terres maigres ^ 
lefqneUes veulent un fort en^pis fie un léger labour. U font 
va. premières des charrues bien plus fortes Ci dNme confU 
|ruâion difltérente que pour les fécondes. 

2**. Pour que les tertes qui ont de l'étendue foient biea 
cultivées » on doit les divifer eh trois parties égales , ce 
qu*on apelle les mettre en foies. On en feme une en blé « 
l'autre en ayoine ou menus grains qu^>n apelle des Mar^ , Ôc 
U troifiéme reile en repo^ , fi( comme on dit » en jachère. 
L*annèe fuivante 9 on feme du blé dans celle qui étoit en 
îdcfaère : on feme de Tavoine dans Celle où l'on avoit 
tnls du blé » fie on laifle en jachère celle qiû étoit en avoine* 
Cttnfi fttcceffivement. Voilà pourquoi oh dit » qu'il n*efl pas 
permis à un Fermier de dêflbler les ^'S'i^ » c*efl-à-dire y 
^e déranger la divifîon qui en a été fkite pour porter tel 
^ain tell a année 1 & tel grain une autre : il ne doit pas non 
plus les defiaifonner ou décompoter » c'efl-à-dire , les épui- 
ier par des produâions trop fortes pour la qualité du ter* 
roir. Mais on doit faire cette divifîon de telle forte qu*Û y 
><t de VégaUt^ çntre ch?içuaç de eçs trois partie^i «fia qu^il 
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»y ait pas trop (flnëgalité entre les proloftiofis dTane an* 
née à une autre , & que Pon ne Toit pas expofé aux incon* 
véniens d'une trop grande infertilité. 

Les cultures. des terres , fuirvant le nouveau fyftême d# 
14. du Hamel > ie font dans la partie de la planche qu*oa 
dpelle plate-bande : ce ibnt de erands efpaces qui féparent 
les planches , & les planches font yefpace occupé par le< 
rangées. Cette plate-bande comprend la largeur de terre 
t[ui n*eft point enfemencée « entre la raneée extérieure de 
|>lé d*une planche jurqu*à une autre femblable rangée exté- 
rieure d'une autre planche voifine > & qui lui eft parallèle* 
La largeur qu'on donne à la plate-bande , régie la largeur de 
la terre qu'on doit cultiver en diflTérens tems , depuis que 
les blés font levés îufqu'à leur n)|iturité. La bonne propor* 
tion des plate-bandes eu. de les établir dVnviron quatre 
pieds de largeur , dans lefquels n'eft pas comprife celle de 
réparations entre les rangées de blé ; mais dans les bonnes 
terres cette largeur n'efl pas fi néceflaire » & on peutdimi- 
imer quelques pouces. La largeur entière de la plate-bande 
ne doit pas être labourée par la charrue , ou par les Cultt* 
▼ateurs , dès que les champs font enfemencés , parce qu'il 
ne faut pas aprocher les cultures trop près des rangées des 
blés de peur de les déraciner ; mais on doit laifTer à côté de 
chaque rangée extérieure une bande de terre d'environ fîx 
pouces de largeur ^u'on ne labourera pas , ce qui réduit 
a trois pieds le terrein que l'on doit cultiver clans la plate« 
bande. Au Printems la première culture qu'on doit doa* 
fier » fe fait pour reietter la terre qui eft au milieu des 

Clate-bandes contre les rangées de blé : alors on comble 
;s deux iillons qu'on avoit ouverts avant i*Hy ver » & l'oa 
en ouvre un nouveau au milieu de la plate-bande. 
. Pour mettre en pratique cette nouvelle manière de euU 
tîver les terres > il faut avoir un femoir & une charrue à 
«ne roue. 

1'. A rèeard des blés d'Hyver , on doit préparer la terre 
par quatre labours donnés en des tems fecs, depuis le corn* 
mencement d'Avril jofqu'à la mi- Septembre : a*", herfer ce 
champ pendant un beau tems , de même que s'il étoit enfe* 
meocé : 3". femer bien droit les rangées de fi-oment à l'aide 
d'un cordeau , le long duquel on trace un (îllon. 

Ce fiUon dirige la marche du cheval qui tire le femoir ; 
eu bien , quand la pièce eft grande , on pique aux deux 
extrémités des échalas , à la diftance de quatre ou cinf 
pieds pour diriger la charrue » Se laifTer quatre pieds de 
diftance d'un hllon à l'autre , fi on ne feine que deux 
rangées » ou cinq fi on en feme trois : 4**. enfemencer 
les terres après la mi-Septembre : y'', diriger les rangées 
fuivant la pente du terrein , afin que l'eau puifle s'égout- 
ter vers la partie la plus baiTe : 6'*, mettre le firoment dans 
des corbeilles que Ton plonge dans un cuvier rempH d*ea« 

Hhij 
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Se chauK ; remner ce froment , écumer les mauvais grains 
qui fe portent à la fuperficie » & que Pon donne aux 
poules : 7**. répandre le froment paiTé à la chaux fur le 
plancher du erenier , le remuer }urqu*à ce qu'il foit fec ; 
8*. tirer la femence d*im terrein meilleur que celui que 
Ton veut cultiver : 9**. faire marcher le cheval au petit 
pas dans la voie tracée ; proportionner l'ouverture de la 
trémie à la groflTeur du grain : on doit faire enforte quM 
91e s*en répande , tout au plus , que trente livres par arpent 
<]e cent perches quarrées de vingt-deux pieds de lon-^ 
cueur : lo*^. vers la mi- Mars faire > avec le Cultivateur * 
le premier bbour d'après ?Hyver : 1 1*. vers le quinze Avril 
idonner un fécond labour de la même manière & achever 
fde remplir les filions qu'on avoit m'énagéspour égoutter les 
eaux • enforte que la terre des plate- bandes refle fans 
^ons. 12**. Dès le mois de Mai urcler les planches : ce 
travail n'efl pénible qde dans les premières années : 130. 
ivers le 1 5 Mai donner un troifîéme labour avec la char-» 
rue ; avoir foin de renverfer la terre du côté des rangées 
de froment y parce que cette terre donne de la nourriture 
|iu froment & empêche au'il ne fe renverfe , & commcfi* 
^er à former un fîilon aans le milieu des plate-bandes : 
14*. au commencement de Juin , donner le quatrième la^ 
|>our avec la charrue lorfi^e les fromens font prêts à entres 
en fleurs % & aprofondu: beaucoup le iillon des plate- 
Itandes: il**, fcier lé froment dès qu'il eft mûr. 16". A la 
fin d'Août labourer les plate-bandes & en relever la terre 
vers le milieu : 17*. à la mi-Septembre » répandre la femen* 
ce avec le femoir , comme on l'a dit ci-defîus. 18". Dans le 
mois d'Oâobre donner un labour au chaume } ppur coniT 
mencer à former les plate-bandes : au refle pour que les 
plantes 1 cultivées fuivant cette méthode , profitent de la 
«ulttu^ d$s plate-bandes » il faut que leurs racines puilTent 
s*étendre à une didance un peu confidérable. On avance ou 
Poj(i retarde toutes ces opérations , fuivant que l'année efl 
plus ou moins hâtive , & on attend qu'elle foit fàine & hors 
«i'état de fc pétrir : 19**. lorfqu'on veut commencer la nou- 
velle culture au mois de Mars , on peut femer du blé de 
Mâts ', de l'orge , de Payoiné , des pois > de la vefce , du 
millet , du maïs > &c. mais il faut faire enforte que la terre 
ait reçu trois ou quatre labours depuis la moiiTon , finon on 
^oit préférer de femer de l'avoine : ao*. félon cette nou* 
velle méthode , on peut fe difpenfer de fumer les terres : 
cependant le$ engrais ne laifTem pas d'être utiles , & , dans 
çe çAs , on doit répandre le fumier dans les plate -bandes 
vc|s le mois 4Ç ^^'4î & d'Avril , avapt le premier labour 
à la cljarrue. 

Il çÀ démontré par des expériences» que félon cette nou-* 
velle méthode * la récolte qu*on en a retirée efx allée 
«^ tf Qi$ ans prefqu'au doy^ÏQ d^p la ^écoltç qv'oa 9 fait«. 
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fur tm Qhojttp cultive à l'ordinaire felofi la métlrodé an^ 
cieniis. . 

2**. 11 eû démontré que par cette nouvelle culture la terrd 
c Dntinue d'acquérir plu5 de fertilité. 

3**. Que les técoltes , dès la féconde année & les foivan^ 
tes > foiit plus coniidérables. 
■■ 4**. On a oblervé. d'après les mêmes expériences , quç 
dans les endroits où les travaux ont été mieux exécutés » où 
les terrés ont été plus ameublies par les labours » les pro-^ 
daélions ont fsit de plus grands progrès. 

. 5®. Que pour faire de bons labours , il étoit néceTaire 
4*aprofondir beaucoup le grand fîllon du milieu de la pla- 
te-bande ) parce que ce mlon. étant comblé dans lafuitei 
pour former une nouvelle planche » oni a une grande quan- 
tité de terre meuble & légère immédiatement au^deifous 
des racines ; que pour que les cultures foient bien faites » 
il ne faut jamais faire travailler les charrues lorfque les 
terres font trop humeélées. 

6®. Que par les inilr\]men$ ir^vent^s 6c exécutés par 
cette nouvelle méthode , c'^efl-à-dire , les nouvelles char-^ 
rues & le femoir , x>n vient à bout de former & de labou- 
ter parfaitement & avec économie les planches : quef 
par le nouveau femoir , on a la commodité de ne répaiw 
dre que la quantité de femenCe qu'on s'eft propofé , & çîuUl 
dépofe le mé dans les filions à la profondeur néceflTaire ^ 
& qu'on enfemence avec bea'^eottp de diligence & d'(f^ 
pargne. 

7**. Les plantes acquièrent plu» de force quand elles fontf 
Soignées les unes des autres , que quand elles font femées ' 
plus épaiiTesv 

S^ Il eft encore' démoiïtré par pïuiîeurs expériences ^ 
^e par la nouvelle culture an parvient à faire un meil« 
leur & un plus grand ameubliniement des terres ; que ceC 
ameublilTement e(l durable., iîon a l'attention de l'entre-» 
tenir par de bonnes cultures faites à pcopos & avec intelli* 
genee.- 

9'. Que les terres font beaucoup mieux travaillées > 8c 
conféqùemmeîit que les produftions en font plus coniidé- 
rables ; que les récoltes des fécondes & des troiiiémes an'« 
nées , & des iuivantes , font plus abondantes que celle do 
la première^ 

lo^. Que 1^5 blés cultivés félon la nouvelle méthode y 
font moins fujets que les blés ordinaires à éprouver des 
dommages de L'intempérie des faifons : par exemple , ils 
foufFrent moins d'une grande féchereflfe , parce que les ra- 
cines étant beaucoup, plus lougues , s'étendent à une plus 
grande profondeur dans une terre qui aura été labourés 
profondément , & qu'elles y trouveront une fraîcheur donr 
les blés ordinaires font privés : qu'ils font très-peu fujets k 
▼erier > parce qiie la grande forc« des pailles » les foutient f 
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À qu'ils refirent beapcoup mieux à funpétiiofîté des Yetit2s> 

qoe les blés ordinaires. 

Ti. 11 eft déipontré c^e dans ce dernier cas il arrîv« 
feulement qu'ils font amplement panchés ; or , dans cet état » 
>ls ne laiHent pas que de croître : cette fîtuation des tuyaux 
n'interrompt point , comme dans les blés verfés , les tonc^^ 
tions des^ fucs nourriciers , & ils fè remplilTent également 
dejgrains jufqu'à la pointe. 

sien plus , non-feulement il n*y a aucun dommage Jb 
craindre pour les blés iîmplemeftt panchés t: arqués ; mats 
en doit les voir faos inquiétude dans cette Situation , parce 
<p]*elle leur efi plus favorable que celle qui eft perpendi»- 
culaire dans les tem» de grandes pluies % parce que les épis 
fe' chargent moins d'eau. 

L'Auteur prétend qu'on ne doit pas s'eiTrayer de tous le» 
travaux qu'il prefcrit , & de ce nombre de labours mi^l 
Juge néceifaire : il repréfente qu'ils fe réduifent à deux* de 
plus , parce que tout le monde convient que les quatre pre- 
miers labouts iont néceifaires , âLque le cinquième oc Te 
dixième fe font avec beaucoup dé facilité , & en beaucou]» 
moins de tems que les labours ordinaires ; que le dernier 
fe fait ordinairement avec un feiil cheval attelé à la char- 
rue. Enfin , que iî on trouve qu'il y a dans cette méthode 
finea ugmentatiou de frais & de travaux , on en eft très-am- 
clément .dédommagé par la récolte. 

Enfin t il réfulte des expériences faites felonla nouvelle 
«ulture > que fur trente-fix arpens le produit exeéde de- 
neuf mille deux cens foixante- dix-neuf livres de blé celui 
de la culture ordinaire » 8c on le ptouve de la manière iui« 
vante. Laproduâion moyenne de trente-fix arpens t fiiivant 
l'ancienne méthode , n'eft que de trois fois ia femence ; ea» 
core même eft-elle au-deHbus en certaines années. Ces tren- 
te-iîx arpens enfemencés avec huit mille neuf cens vingt- iîx 
livres de blé } ont dû produire vinet-(îx mille fept cens foi* 
^ante* dix- huit livres ; & comme if faut défalquer huit mill^ 
neuf cens vingt-fix pour les femences , le produit net doit être 
réduit àdix-fept mille huit cens cinquante- deux livres. D*un 
autre côté > on a éprouvé que la récolte de trente-fîx arpens 
enfemencés avec le femoir de la nouvelle culture , a été de 
trente mille neuf cens quarante livres : on a déBtlqué trois 
mille huit cens neuf qui ont fuffi pour lesjemences , dont le 
produit doit être réduit à vingt-fept mille cent trente-une 
livres » & par conféquent ce pfodiut a excédé de neuf mille 
deux cens foixante-dix- neuf livres celui de la culture ordi- 
naire. 

La nouvelle culture peut produhre encore de grands avaiK 
tages û on la fuit dans toutes fes parties , c*e(&à-dire > en 
ëtabli^ant les planches & leur culture : i*^. en tenant les 
planches d'environ fix pieds de largeur : 2*. en mettant let 
tangées de cba^e planche & Tept pouces de diftancc l'un!^ 



^ 
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_ . rautce : Ifs cmici occuperont deux pieds «(ttatre poneys , oè 
Il refle , pour la largeur des plate-bandes , trois pieds huit' 
pouces. 

X.es mêmes expériences qu*on a faites fur les bUs ont été 
£aîtcs fi^r plufîeurs eipéces de plantes potag<kes , telles quAS 
}es afperges , artichauts » firaifiers , melons , les gros navets g 
Iç Un , le chanvre & la vigne. 

Le propre de cette nouveÙe cukur« qÂ de faire en ap«*^ 
ft'eQce porter le même champ tous ks-ans , quoi^e réelle- 
^çnt la moitié i\9 ce champ repofe , & qu'il n*y en ait qu*iine 
47)oitU qui travaille ; car il eft tacild de concevoir ^ueîe feui 
ifommet des planches étant occupé par le grain , «leurs borde 
ou extrémités qui couchent les plate - bandes elles-mêmes 
fepofent , n'ayant aucunes plantes à nourrir. «^ foia que 
fon prend de les labourer en différéiis tems ,' détruit les rnau- 
vatfes herbes qui y croîtroient naturellement , les rend en 
m^me tems plus propres à recevoir les irfluences du Ciel « 
ïes engraiâfe , & les difpore parfaitement pour Tannée fui- 
va^ote. 

En effet , auflî-tôt que la moiffon eft faite , on travaille si 
retourner le champ ; ce qui étoit plate-bande devient plan- 
che t & ce qui étoitplançhe devient plate- bande : ainfi dars 
. la nouvelle culture , quoique la terre paroiiTe porter conti- 
nuellement ) il en e(l toujours une moitié qui repaie 6c qui fe 
prépare à donner de riches produélions. On doit conclure 
. de- là qu^il eil poflible de faire porter du froment au même 
«hamp îurqu'à la douzième année, & même plus. Eteneffer, 
^elques CulLivateurs en ont déjafait porter pour la iixiénia 
{Innée comt^cutivê ; cefa tss doit pas iurprendre , puisque (i 
«près deux aoujées de travail * une feule année de repos fuf- 
fit à la terrepour lui faire de nouveau porter du froment , k 
combien plus forte raifon fuffira-t-elle iorfqu^elle n'aura tra« 
vaille qu*îine année ? 

Oen par-là que la nouvelle culture remporte fans contre-- 
dit fur Tanciennë. Si l'on en excepte les accidens majeurs V 
comme les gelées exceHives , les inondations, la grêle , &c« 
elle dédommaâ^e de tous les autres. Bien plus , quand même 
le champ auroit été mal préparé par la négligence des Ou- 
vriers > en fupofant même que les mauvais tems ayent déran- 
gé les labours du Printensqui n'ont point été faits à propos r 
on 9*aperçott au bout de fix ans d'un profit très-feniîble ; car 
dans cet e(pace de tems , Tancienne méthode ne donne que: 
deux récoltes de froment , & deux de menus grains que l'oii 
cilime une de âroment ,, ce quifait trois récoltes en tout « & 
la nouvellç méthode en donne fîx ; or , il eil moralement 
impoilible que fîx récoltes faîtes dans la même Contrée & 
fous le même Ciel , n'en vaillent pas plus que trois > quel- 
qu'imparfaite qu'ait été la culture ; c'en ce qu'ont éprouvé t 
reconnu & calculé plufîeurs des Correlpondans de M. du: 
Hamd» Q^e fera -ce donc û des Hommes aulfi intelligent 
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exécutent ponâtieUetnent ce qae leur prefcrSt ta nouvclfe 

culture ? 

Un des grands avantages qu*elle produit encore f e&àfi 
jBFiénager les engrais : ils ont leur degré d'utilité , fur-tout lorÇ- 

3u*on fait labourer un champ plus profondément qu*à Tor- 
inaire^ Il faut obferver qii^ils doivent être bien confommés» 
£non les graines qui s*y trouvent , fournirent le champ de 
jnauvaifes herbes , & Ton n*en doit mettre que le quart d» 
ce que l'on a coutume d*y répandre ; aux engrais ordinaire^ 
on peut ajouter toute pierre propre à faire de la chaux , & 
réduite en pouffiére : enfin , on ne doit pas toujours femer la 
même efpéce de froment. 

La nouvelle culture eil non-feulement avantageufe aux 
lilés , elle f:;it également profiter les fourrages^ & particuUé* 
rement le fainfoin & la luzerne. 

Tel eft en fub^ance le fyfléme de M. du Hamtl fur la cul* 
ture des terres , & le réfultat des avantages qu'on en tire. 

Ohfiryations du même Auteur fur Us différentes qualités ' 

des Terres, 

Le défaut des terres trop fortes vient , félon M. du HameU 
ée ce que les parties qui les compofent font fi raprochées » 
qu'il n'y a pas de communication d'un pore à l'autre > enforte 
que les racines des plantes font arrêtées dans leur route , & 
r.e peuvent tiret la nourriture néceiTaire à la plante. 

Le défaut des terres Icgéres vient fouvent de ce que \es 
înterilices font trop grands , & alors comme les racines les 
tiaverfent fans toucher à la terre , elles n'en tirent aucun fe- 
cours ; mais on peut remédier à ces dcuxdéfauts des unes & 
«les autres » par la méthode de la nouvelle culture ; car par 
cette culture , on divife les molécules de terre , on multiplie 
iespores>&on met les terres en état de fournir de lajiourrf- 
ture aux plantes. Cette divifîon fe fait ou par la fermenta'^ 
tion en mêlant du fumier avec la terre > ou par les fr^quens 
labours. Cette dernière voye a moins d'inconvéniens que 
l'autre ; x°. parce qu'on n'a pas toujours la quantité de fumier 
. xéceflaire : 2*. parce que les plantes élevées dans le fumier , 
n'ont pas la faveur aufli agréable que celles des autres lerrei: 
3*. le fumier attire les inie£les qui rongent les plantes. 

Les terres fortes & argilleufes doivent-être plus fouvent 
labourées que les autres : on doit d'abord les labourer avec 
«les chanues à verfoir , & le plus profondément qu'il efl pof- 
fible , on y doit enterrer le blé .à la charrue » c'eft- à-dire } ré» 
pandré la femencc avant de donner le dernier labour qui 
renverfe la terre & recouvre le grain. A l'égard ^s terres, 
légères ou douces > qui ont été labourées à plat , ou par gran- 
des planches , elles doivent être enfemencées à la main ; la 
plus grande partie des grains tombe dans le fond d&s raies» 
enfuite la hcrfe abat les éminences des raies dans le&petks 
_ filions , & dw cette façon le blé eft enterré. 



TER 56f 

TeitUCS en frîcTies. On comprend fous ^é tibm tes fain-' 
foins , les luzernes > les trèfles , & tous les prés qu*on veut 
mettre en Ubour : comme ces fortes de terres font ordinaU 
rement fort dures , ayant demeuré long-tems en repos , ellei 
demandent plus de labours que les autres; on ne aoit les la* 
bourer qu'après les pluy es d'Automne & avec une forte char- 
rue à verioir ; au Printems on leur donne un fécond labourî 
& on peut alors y femer de Tavoine > mais on ne doit y {&> 
mer du froment que quand cette terre a reçu des labours té* 
pétës pendant deux ans. 

Terres trop humides. Si ce défaut vient rfe ce quêtant 

dans de petits fonds , elles reçoivent Teau des terres voiiU 

nés , ou qu'elles retiennent Teau , on peut environner la pièce 

de terre d'un bon foifépour arrêter les eaux , ou même pour 

égoutter l'eau trop abondante qu'elle renferme: & pour peu 

qn*elle ait de la pente , on donne aufoifé la direé^ion la çhift 

avantagcufe pour l'écoulement de l'eau , ou bien quand Tiné- 

ealité ou terrein eft peu confidérable, on forme de profonds 

niions en forme de petits fofTés » & avec une forte charrue à 

deux grands verfbirs : qui a un long foc pointu & figuré es 

dos-d'âne par la partie fupérîeure. 

Terres maigres & légères qui ont peu de fond. On en 
peut tirer quelque produit à force de les fumer , d'ailleurs 'Â 
en coûte peu pour les labourer ^ ce que ^on fait avec une pe* 
lite charrue & un petit cheval ou un âne. '' 

Pour réparer le défaut des terres maigres qui manquent de 
prairies , on peut: x**. femer en certains endroits dufainfbin» 
dn trèfle , du fenugrec : 2^. on doit y nourrir des hêtes à lai- 
nes • dont le profit peut devenir confîdérable ; car ces bêtes 
{profitent tout autrement dans les ?aiys fecs , & nV ont point 
es maladies auxquelles les moutons font fujets dans les pâ- 
turages , leur chair s'étant nourrie de thim , deferpolet,&c« 
«n eft plus délicate } la laine plus fine ,1a graifTe qu*on en tû» 
d'une plus grande blancheur : on y nourrit encore des chèvres: 
enfin , on y élève des vers à foie. 

Il y a des terres excellentes à firoment qui n'ont qu*un lit 
de quatre pouces d'épaiHeur , fous lequel on trouve une terre 
rouge & flérile : on doit labourer ces fortes de terres à plat 
ou par^andes pl^nches,avec de petites charrues qu'on apelle 
k oreille ,'6(. faire enforte que la charrue ne pique pas julqu'à 
la terre rouge. 

' Régies fur l* amélioration des' Terres y/uivant la méthode \ 

de M, PatuUo, 
I^ On doit préparer pour cela les engrais ; on les- lire de 
la terre ou des beltiaux. Ceux qu'on tire de la terre font la 
marne, la glaifê, l'argilte , le fable , toute terre dHme nature 
opofée à celle au'on veut ene;rai(rer : la vafe des rivières & 
des étangs , celle de la mer, les herbes & fesfables. Les ea- 
Çnâs que Ton tire des beftiaux font les fiimiers , ils doivex^ 
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être mèris ft <on(ommés , & gvéé$ un an avant que cTerr e 
répandus r«r le champs En ^én&al , il faut que les terres qu*oJ^ 
▼eut employer poiur enerais ayent des qualités opoieesà celâ- 
tes des autres terres qu on veut améliorer , & qu*on y mél^' 
un tiers de fiimier. 

z\ A regard des terres argiOeufes & {ortes » comme elley 
Ibnt froides & pefantcs » on peut les améliorer avec foixantc 
eu cent tombereau de fable commun par arpent, ou cinquante 
tombereaux de ûble de mer ou de rivière » ou de marne por^ 
& non glaifeufe. 

3*. Dès qae les eneraîs iont prêts , on donne à ces (brtes^ 
4e terres un premier ubour en Automne , un feCond au com- 
mencement duPrintems , enfuite on y voiture rengrai£ coor 
Tenable ; puis on donne le troi£ëme labour , mais un peu plu^ 
]>roK)nd que les deux autres : à la £n de Juillet on en donn^ 
sui quatrième , c*efi le dernier ; il faut qu*il croife les troi^ 
préoédens , ^ qu*il fbit à plat ;; on doit lemer à la mi-Sepf- 
tembre « apiès avoir donné à la femence les préparation^ 
CODTenaÛês. Dans un champ ainfi pr^aré , fix boilTeaux , 
Mefure de Paria, fuffifent par arpent de cent perches » à v'mff 
pieds la perche. L'Auteur de cette méthode atTure que fi tonn- 
ées ces dio(ê»font bien exécutées , la nwifTon fera de huit, 
idix & îufqu'à quinze fetiers par arpent ; il prétend quVn ter- 
ceia ainfi cultivé en Angleterre en laporte quelquefois da- 

▼aotaget 

A IVearddestenes faMonneuiéSt graveleufes Se legéresV 
«n n*y doit faire que trois labours , &.y porter le fumier con^ 
Tenable avant le fécond ktboâr » il faut ièmer plus profonde 
ment dans ces fortes de terres , & on peut enterrer le grain^ 
ou en donnant un leçer labour après qu'il aura été £emé fi|r 
la terre herfée r ou bien en fuivant la chai rue ordinaire , un 
homme peut le jetter dans le fiHon & le grain fera recouvert 
.en traçant le iîllon voifin. 

Lorfque dans cestenres on a femé du froment , & que Tan- 
née fuivante on veut les mettre en menus grains , on doitdi^* 
pouiller les chaumes* les brûler par tas > oc en difperfer éga- 
lement les cendres ; cette opération eft excellente pour tou- 
tes terres ; on donne auiïï-tot après un léger labour, & ony 
feme de gros navets qu'on apeUe tiirneps*en Angleterre , & 
qui fervent de nourriture aux befliaux. Après qu^on en a fait 
la récolte > on laboure la terre au Printems ; on y feme des 
pois , fèves , &c. après ces légumes » des navets , oc après les 
navets, au Printems fuivant de Torge. L'Auteur oblèrve que 
les bons Fermiers en Angleterre ne fement jamais de grains 
que trob ans de fuite , & qu'ils mettent leurs champs en prés 
artificiels. 

I*. Il veut qu'on entoure de murs y dont il trace Viàée , & 
de- fofTés tout héritage d'une ceitaine gtaadeur. f^c^^Mwf 
de clôture plus ûmples». 
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^^. Selon foa fyAéme iur la manière de cultiver le» terres» 
•n ne doit mettre en grains la même terre que trois ans ds 
fiiite : il veut que fur un bien de trois cens arpens » par exem- 
ple , on en mette la moitié en grains 1 & l'autre moitié en prél 
€D:t.ificiels ; mais cela ne peuttivoir lieu que dans les "bonnes 
terres où le trèfle croîtra facilement ; car û les terres ne peu* 
yrent porter que de la luzerne ou du fainfoin, lefquels durefit 
'fix ans I & au*on ne peut détruire lorfqu*ils font dans leut 
£brce f on doit alors divifer les terres en trob parties > dont 
une porte du froment ou de Torge » & les deux autres de la 
luzerne ou du fainfoin. Ce fyfléme a befoin de quelque ex- 
plication ; car on doit examiner û. les terres que Ton veut cut^ 
tiver dans cet ordre font en valeur , ou iî elles font incultes;. 
Lorfqu* elles font en valeur , on peut n'en mettre qu*un tiers 
en grains > & un antre tiers eii prés artificiels , le troiiiéme 
ceâant en jachère félon la coutume ancienne ; de forte qui 
Ja même terre , après avoir repofè trois ans > n'en fera que 
plus propre à porter du grain ; alors on remettra en luzerne 
ou £tinfbin la partie qui ètoit en grains > & tout fe trouvera 
en culture fans difcontinner. ; car au bout du fécond terme 
de trois ans , on labourera pour les grains la pièce qui a été 
•déjà ûx ans en pré artificiel » que l'on établira dans la parw 
ne que le grain abandonne » & ainf^ de fuite tous les troia^ 
ans« 

Mais fi la terre efl incalte > comme peu de perfonnes pon^ 
Toient foatenir la dépenfe nécedaire pour établir tout-d'iu»- 
iCoup en fott entier une grofiè Ferme « on peut fe contentiat 
•de mettre en culture , dans la proportion d*une pièce de grain 
contre deux de pré « les terres que l'on pourra améliorer avee 
Je fumier des beilianx. Ces befiiaux multipliant tous les ans » 
donneront fans cefTe de nouvsUes forces poqr étendre la 
culture ; car comme ils rendent beaucoup pkis qu'ils ne cou- 
fomment » il eft efientiel d*en avoir une grande i^ntité pour 
eonfommer les fouirages i ils font le grand bien de l'Agricul- 
ture.. 

Amélioration des terres » ou moyens de fertilifer , ou de 
mettre en valeur les plus mauvais cantons , .& de pouvoir 
établir des prairies dans les endroits éloignés des rivières » 
4>articulièrement dans la Province de Champagne. 

1 **. On fçait que les terres labourables font divifèes , pour 
la plupart des Pays , en trois fàifons ou compdts ; fçavoir t 
ctUe desfeigles ecfromens que l'on feme avant l^Hiver, celle 
des menus grains que Ponfeme en Mars » & celle qui fe repoi« 
qn'on apelle jachère. 1^, Que les terres ibnt ordinairement de 
trois efpéces ^ grifes , blanches & roufies ; que les grifes & 
blanches ont un fond de fécondité qui ne demande qu^àétre 
aidé par des engrais convenables -; que les roufies font mau- 
ir^fes» & n'ont d'autre propriété que de porter des fainfoins 
j^ ^rséuflitfentmieux ^e dans le&autres. Or , ily aunmo]fe& 
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it faire valoir CCS tefres Ie$ unes par les autres ; car on fçaie 
f>ar expérience c[u*il faut que le quart des terres d*un Doroai''» 
ne foit en prairies » pour que Ton pttiiTe avoir des engrais 
iùffifans pour les trois autres quarts. 

Ainfî , û une Ferme , par exempfe t eil de quatre cens ar- 
pens , on en doit mettre cent en fainfoin , & les trois autres 
feftent afFeélés aux trois faifons ; n^amender que la faifon des 
blés ) & même la dîvifer en trois parties , pour nVn amender 
qu'une chaque année , de-là il fuit qu^en neuf ans toutes les 
terres iè trouveront amendées : & comme au bout de neuf 
ans la terre ié fént encore un peu de (on premier engrais , lé 
Kcond que Ton portera la dixième année » la trouvant prépa^ 
rée , y produira un effet plus fenfible ; ce qui ira ^i augmen- 
tant de neuf ans en neuf ans ir 

Que , û on craint les frais èc aVanceS que pourroit coûter 
rétabliiTement de cent arpensde fainfoin , il n'y a qu*à divi« 
ier le quart des terres defliné au fânfoin en ciiKf parties , 
n'acheter de femence que pour une ^ & n'enfemencer qu'un 
cinquième , qtii fournira Tannée fiuvante la g^aiiie pour le 
fecondeinquiéme > ainfi défaite ; enforte au*en moins de cim[ 
ans la totalité fe trouvera enfemencée. Mais comme le fain-* 
foin ne dure que cinq ou £x ans, après léfquels il faut retour* 
lier la tesre , & la femeren grains, avec un peu d'en^ais elle 
portera du feigle & du froment en abondance. Eien plus » 
comme le (âinroin a la propriété de détfnire toutes les mau- 
-vaifes herbes > il fera très-utile au bout de cinq ans de femer 
-^n fainfoin un autre quart du champ des terres de la Ferme • 
êc de promener ainfidans tQutes fes par^s cette prasie ar- 
tificielle. 

Que il on a des terres qui ne font pas propres au fainfoin f 
on fe ménage une portion de terre iliffifante pour la mettre 
en fainfoin pendant qu'on retournera le vieux , c'eil l'affaire 
d'une année ; il fufHt d'y avoir fait une réCblte d'orge ou d'a- 
Toine. Dansies commencemens qu^on établit cette prairie», 
on doit fe contenter d'avoir une douzaine de vaches, & cm- 
quante ou foixante brebis ; le foin de n'en point vendre le 
produit , & d^ tout élever , les^ portera en quatre ou: cinq ans 
au nombre de trente vaches & de trois cens moutons : or , 
ce nombre eft fliffifànt pour fournir tes engrais d'une Ferme 
.de quatre cens arpens ;: car il feroit inutile d'en avoir plus 
que l'on n'en pourroit nourrir. C'eil ainA qu'une culture bieh 
entendue fait régner l'abondance, & ramené la fertilité dans 
les Pays quifènuilent devoir être toujours ftériles ; il eft vrai 
qu'il mt du tems , des foins & de la patience ; mais on re« 
cueille, chaque année le fruit de fes travaux , & les fuccès- 
qui croiflTent de plus ènplu»foutienAent & animent le coft- 
rase. ' 

l.a flérilité ou la fertilité des ferres dépend du plus ou dtt 
noins d'amendemensr Tout Tart da Cultivateur doit dooc 
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confiner à fe les ptocatet , les beftianz font la feule Voye 

jA*y parvenir -, ainu l'attention du Cultivateur doit fe boirner 

À cet objet. Or , les prairies artificielles , conime le fait 

airoir TAuteur du Traite qui porte ce nom , facilitent à tout i 

Cultivateur les moyens de npurrir de nombreux troupeaux. 

On peut encore améliorer les terres par le mélange de cer^ 

,taines terres avec d*autres ; par exemple , les terres firoides 

font fur les terres marneufes & pierreuies le même effet que 

£ait la marne fur les terres froides. Les terres fortes mêlées 

avec les fables arides leur donnent de la confiftance « & ceuX'^ 

ci à leur tour rendent les terres fortes plu$ légères > & les 

difpofent à recevoir les influences des élémens : ainfî lorf> 

qu'on a des pièces de terres à portée de fe prêter des fecours 

«nutnels^n doit eifayer dans un coin de mêler enfemble quel» 

ques tombereaux de ces terres , & on en fait en même tems 

pluiieurs efTais pour découvrir quel eu. le plas avantageux de 

cous : un peu d'ufage fait connoitre la dofe de ces fortes de 

tnêlasges; on voit , en comparant le produit de ces e(fai« 

avec la dépenfe qu*ils ont oecafionnée , quel efl le profit qu*oa 

doit attendre de fon travail. 

Si on peut augmenter la récolte d*un tiers en fus , il eft con(* 
tant que c*eft doubler le revenu de la terre » ainfï en exami* 
nant ce que vaut un pareil arpent de terre «iî on trouve qns 
la dépenfe n*excéde pas ce prix , le mélange eft bon à £iiire , 
éc on doit le regarder comme un véritable gain. Au refte » 
ces fortes de travaux ne doivent fe faire oue dans les faifon» 
les moins pccupées ^ mais il feroit mieux ae les faire dans les 
jours les plus longs. 

Au refte } pour ne pas rifqiier de gâter une pièce de terre » 
en voulant en améliorer une autre i il faut qu'elle ait au moins 
un.pied & demi de profondeur de bonne terre , fans trouver 
le roc , le tuf ou le marécage. Par bonne terre on enterid un 
grain fbmblable à celui de la furface > mais la couleur n*y fait 
rien. Une manière peu connue d'amender les terres , eft de 
lemer au mois d'Oâobre ou de Novembre des pois gris ou dé 
)a vefce dans un champ qu*on veut amender >un fetier de Tua 
^ de Pautre fuffit pour un arpent de terre « ce« grains pouffe- 
ront an Priniems une grande quantité de feuilles & de tieèst 
en doit les y laifTer , mais les labourer de manière que l'o- 
' reille ou verfoir de la charrue les recouvre bien : elles pour-* 
riront , & donneront à la terre beaucoup de fucs ; cette terr» 
ainfi labourée , produira le dçuble de c^^^elle auroit p)ro«- 
' ëuit de froment. 

Antres moyens d'améliorer les terres ftériles , i<*. à l'é^ 
gard de celles qui font couvertes de bruyères i on doit 
mettre le feu à la bruyère avant de la labourer ; ^''. le 
Printems fuivant labourer la terre à larges fi Ions > placer 
au haut des filions un monceau de gazon, & à la diftancd 
ÎPune perche chacun , & y mettre le feu ; 3^ le Printems 
4ç To^Affe fuiyaiite l^ourer çncçre le tçrreia , y femerd^ 
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ravoint » & la couper îufqu'à deux fois pour Vempéchtf 
ée devenir trop forte ; 4"*. Tannée d*après y femer des £é^ 
ves on de Forge , & la troifiéme des pois , après quoi on 
la laifle repofer (ans 7 rien femer , &il y vient de foi-même 
im très bon pâturage. A Pétard des terres humides & ma- 
récageufes « on doit les faigner & defl^écher , & en brûler 
tout le gazon à deux ou trois pouces de profondeur. Joum* 

Terres vaines & vagues , apellés communes on pâ- 
tures. Ces fortes de terres incultes font ordinairement 
concédées par le Roi aux Communautés , & depuis ùxït 
long'tems. Il feroit à defirer , dit un Auteur , qne dans 
tous les Pays où il y a àes lerres vaines ou conununes qui 
apartiennent au Roi y fa Majefté vpulût les accenier aux 
Particuliers de la ParoiiTe » pour êt^e par eux poflfédées es 
propriété : le Roi en retireroit une rente annuelle t ces 
terres £e defriçheroient ; au lieu que ces terreins étant 
poiTédés par une Communauté , ils ne produifent pas le 
^art de ce qu*ils rendroient slk étoient divil^s. Qu*ott 
examine une commune de prés bas de cent arpens , apar« 
tenant à une Communauté Je cinquante feux , on n*y verra 
ni ordre , ni régie , pas un arbre , pas un foifé fait pour le 
deiféchement : on'y verra les beftiaux nager pour paître 
une poignée (Therbes aigres : au lieu cpie fi ce terrein étoit 
divilé dans les cinquante feux , à raifon de deux aryens 
par ménage , on le verroit en dix ans entièrement deffikhé 
par des foifés de féparation , des plants d*arbres autour de 
chaque divifîon * & le courant d*eau confervé pour arrofe* 
mens dans les féchereifes. Il en eft de même des terres 
en friche » car perfonne n*ofe mettre du grain dans m 
champ de commune : il faudroit défricher & dorrè ; c*eft 
trop d*enibarra$ lorfqu'on n^eft pas propriétaire. E£éû fit 
VÂdm. des Terres. 

Terre pour la vigne. Ce ne^doit point être une terte 
franche ni propre à produire du blé ; ce doit être au con* 
traire une terre un peu maigre } féche plutôt qu*humidef 
ixtuée en pente , mélangée de petits cailloux ou de pierres 
à fufil. Voyei Vigne. 

Terre de jardin. Les qualités que doit avoir une bonne 
terre de jardin , font qu*elle n'ait point de mauvaife odeur , 
ai de mauvais goût , qu'elle ne foit , ni trop humide » ni 
trop féche « ni trop forte : elle doit être facde à labourer 
& fans pierres > être telle à iîx pieds de profondeur : ea 

général , la meilleure eft celle qui eft douce en la maniant , 
ont la couleur tire fur le gris , & dont il ne fort point 
d*eau. 

Les meilleurs fonds de terre pour les plantes potagères, 
Ibnt ceux qu^on apelle fables noirs , mais ni trop fecs , ni 
trop humides & expofés au Midi : cependant le couchant & 
le Nord ont l'avantage que les plantes s'yconfervent plut 
long- tems en bon état. 
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AVâflt de mettre en oeuvre un jardin on dok en fouil» 

r la terre par^tout t c^eft-à*dire > la remuer de manière 
le deflItTS foft mis au fond Se le fond au-dçlTus » fans mê* 

nge de Yan avec l'autre. Pour cet effet > on fait des tran« 

allées de trois pieds de profondeur , & de trois ou quatrv 

Golfes dans la largeur du terretn , fur quatre pieds de lon|^#- 

^uand on en a fait une » on jette dans la première les ter<* 

ves de la féconde » ainfi fucceifivement * & après toute I4 

/ouille , on jette dans la dernière tranchée la tçne de la pre- 

ttfi^e. "Loriquela terre n*eft pas paiement bonne au tond 

«onime au*de(!iis 9 ou parce qu*elle eft arstlleufe » ou parce 

qu'il y a de l'eau » il faut aMohiment efiterer tout ce qu'il 

y a de maUvaife terre dans le fond , & y en mettte de mei^ 

leure à la place , autant qu'il en faut pour la profondeur re^ 

'<]ui<e ; mais û la terre n^ed qu'ufèe phonr avoir fervi à dfauv 

(res produ^ons , on doit mettre à l'air la terre q^i ètoit 

dans le fond > & y femer c^mme poi«, fèves , &c. & Taj* 

mender avec de bon ftimier. 

La bonne terre eil celle qui tient le milieu entre la terre 
ferrée & la terre légère. On connoît le iafte milieu par la 
Àcilitè cnxe Ton trouve à manier le fol de la terre « Se 
par la vigueur de (es productions ; mais il eftplus ordi- 
naire d'avoir un terre qui a l'un ou l'autre de ces dé> 
hats* 

Terre poin- les fleurs. Elle doit être eompofèe de terre 
franche & vigoureufe , de terre légère & fablonneufe » & de 
terreau , qui eft un ftiffiier de couche entièrement pourri Se 
nfë , & d'une certaine quantité de cendres. Pafliez toutee 
tes terres par la claie , en les mélangeant par égales po|:«* 
tions ; laifïez repofer ces terres l'eibace d'un Hy ver pour 
fé bien lier. La terre graife s'emploie pour les fleurs qui 
tiennent de racines « Se la légère pour celles qui viennent 
df oignons 1 mais il faut renouveUer ces terres de tems en 
tems. La terre des caifTes ou vafes portatifs , ne fçauroit 
être tfôp meuSle > c*eft*à-dire , ni trop fèdie , ni trop hu* 
Aiide , ni trop forte ; les fleurs mêmes avec leMm racines la 
Veulent légère , à plus forte raifon les fâets délicats qui for« 
tes de eraines. 

TEPlREAU. On apeHe ainfî du fumier vieux & con^ 
jfumè » Se particulièrement celui de cheval , & qui devient 
fine efpéce de terre noire : on s'en fert pour élever des 
falades , des laitues > &c. fept ou huit pouces d'épais fut 
âne couche nouvelle > fûffifent pour cela. 

TESTAMENT ( un ) eft un AÔe folèmnel , par lequel 
le Teilateur déclare ce qu'il veut être exécute après ik 
itiort. Un teflament n'a d'effet qu'après la mbrt du Tefta-» 
fieur , & celui-ci peut le révoquer jafqu'au dernier moment* 
Selon le droit Romain , les teflamens folemnels font ceux 
tfui font rèdieès pat écrit en prèfence de fept Témoins « 
le figaéc du Te^ateiir Se def Témoiss 1 avec rapofition dç 
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;ur catliel: les Témoins doivent être de ikxe mnfculiiit 
ttbéres , & capables de recevoir par tcftament. Selon le 
léme Droit , les eniàns de Emilie qui font en h pui/Tance 
e leur père , ne peuvent point faire de teAanieot , û ce 
'eft de leur pécule , c*eft-à-dire , de ce qu^ ont acquis k 
, guerre ou carreau : les furieux » ceux qui ibnt en dé* 
lence ou en imbécilité » à moins qu'ils n*aient eu de bons 
itervalles : les interdits , les muets & fourds de nature t 
rux qui font morts civilement. 

1*. Par le même Droit » ceux qui fervent de Témoins ne 
Buvent pas être inAitués héritiers , mais ils peuvent 
(cevoir des legs. Dans le Pays Coutumier on ne peut rien 
guer aux Témoins • encore moins aux Notaires, Curés ou 
icaires. il ya des Coutumes ou le mari & U femme ne fe 
auvent rien donner par teâament , mais dans d*autres ils 
I peuvent donner tout ce qu*ils pourroient donner à des 
trangers. Les Tuteurs & Curateurs» non plus que leurs eo- 
ns pendant la vie de leur Père * font incapables de rece* 
3ir aes legs de ceux dont il$ ont eu le foinjjufqu^à ce qu'ils 
ent rendu compte ; mais les Tuteurs honoraires & les fu* 
'ogés Tuteurs en peuvent recevoir. Les Médecins , Chi- 
irgiens , les ConfeiTeurs , font pareillement incapables de 
cevoir des legs des malades auxquelles ils ont prêté leur 
inîÂére. Quant aux chofes dont on peut dj/pofer par teA 
ment » un Père , par exemple , félon le Droit Romain , 
lUt difpofer de tout fon bien , pourvu qu'il Uiffe h légiû^ 
5 à its enfans. Dans le Pays Coutumier , cette faculté 
: plus ou moins étendue » feion la diipoûdon des Coûta- 
!s qui varient à cefujet. Selon celle d? Paris, oapeat 
i>orer des meubles ôc du quint des propres, 
in Pays Coutumier , il y a ^eux fortes de Teûunens^ 
Le tefiamentolo^apiie : cette forte de teftameift doit 
i entièrement écrit ae h main du Teftateur & ûgnédc 
autrement il feroit nul. 

*. Le te^ment diôiipv le Teûatem, & reçu par-de» 
: deux ffotaires , ou par-devant le Curé ou Vicaire de 
îToiffe da Teftateur & un Notaire.» ou par-devant iedi« 
î ou Vicaire & trois Témoins , ou par-devant un Notai- 
: deux Témoins idoines mâTes, Igés de vivgt ans, & non 
aires. Gc Tcftament doit avoir été relu au Teftateur , 
ention de ce en doit être faite ; être %né par le Tei^ 
ir & les témoins : & s'ils n*ont pu le iigner , mention 
lite de Vinterpellation qu*on leur en a faite > & de 
ufe pour laquelle 'ûs ne Vont pu : malgré cela il hvit 
y ait du moins un Témoin <mi iigne Te teftament , k 
t de nullité *, il faut ^e le teftament Cou Cait a une 
: fois , & non à plu(ieuts re^nfes» 
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fis mdubles & de^ fes acquêts , & vmgt-cînq ans pour dii-* 
pofer du ({uint des propres. 

i^. Dans la plupart des Coutumes , Pinftitution d*héri- 
lâer a qui eft la bâ<e des teftamens faits félon le Droit Ro- 
main , n'a point lieu , par laraifon que le Teilateur n*y pe^t 
pas Te faire d'autres héritiers que ceux que la Loi du fang 
lui a donnés ; c*eA ce qui a fait dire qu'en Pays Coutu- 
miers on n'y fait point de véritables tefbmens , & que 
ceux qu'on apelle de ce nom ne font que des codiciles. 
En ^et > quoique le Teftateur puiiTe faire des legs par- 
ticuliers & univerfels * ces legs ne comprennent qu'une 
certaine efpéce de- biens , tels que les meubtef & acquêts, 6c 
îe quint des propres , du moins dans la Coutume de Paris^ 
les quatre autres quints étant rëfervés aux héritiers du fang p 
comme étant une efpéce de légitime que les Coutumes ont 
accordée à ces derniers. Cependant > quoiqu'on ne puifïe 
difpofer que du quint des propres par un Aéle de dernié* 
ve volonté , on peut difpofer de la totalité de ces biens y 
lorfque c'eft par un aéle entre-vii^. 

TESTICULES enflés. Remède. Prenez" trois onces âei 

larine de fèves : verfez-y deiïiis un demi- verre de jus de 

Ëerre & d'hiéble » 5c une once d'huile rofat : faites bouillie 

. le tout , jufqu'à ce qu'il foit réduit en confiftance de catà- 

Slafme , apliquez-le fur la partie malade : la farine de riz 
: de haricots avec oxycrat eil audl fort bonne. Si la tu- 
meur des tefticules eA accompagnée d^inflammation » pre- . 
oez des feuilles de jufqgiame > mettez-les dans du beurfe 
Irais t & dans des femlles de chou >• avec lefquelles on lês^ 
cnvelope : on les fait cuire fous la braife > & on les aplique 
en forme de cataplafme. 

Testicules enflés des chevîux. Remédies, faites cuire 
des fèves dans la lie de vin de la moins épaifle, jufqu'à ce 
qu'ellesfoient amollies à force de cuire ; pilez-les , mettez- 
les en.pâte , ajoutez-y demi- once de cailoreum en poudre &•« 
ne : mêlez le tout ,■ étendez- la bien chaud fur un linge , Se 
envelop^z-en les teflicules : coufez le linge , mais aupara- 
vant , grai^fez les teflicules ave£ de l'huile rofat : réitérez ce 
remède au bout de vin!];t-ffuatre heures. 

TETARD PoifloD. V'oyei Meunier. 

TÊTE , maux de tête de caufe froide. Remède. Attirez: 
par le nez le fuc de la grande éclaire purifié. Ou faites amor- 
tir fur une poêle de fer mife Car le feu une poignée d'herbe r 
apellée pied de pigeon y & apliquez-le fur la tête ou far Id 
front. Ou avalez une petite ecuelle de bouillon , dans lequel 
on aura fait bouillir , pendant un demi-quart-d'heure f une 
petite poignée dé feuilfesde bétoinc. 

Dans le mal de tête , il f;}ut toujours tenir le ventre libre » 
car la conflripation le fait au^enter. 

Mal de tête de caufe chaude. Reméîe. Aplîquez en fî-on» 
tcau ) entre deux linges , dç$ fçuiUçs de morelle pilècs > ÇC 
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mêlées arec des cendres de farment en CMi^ance de bouil- 
lie. Ou oignez le front & les- tempes d*onguent de popu^ 

Mal de tête apellé don , parce qu'il eft fixé & arrêté com- 
me un clou qui y feroit planté. Remède. Pilez de la vervei- 
ne & Tapliquez après les remèdes généraux. 

Si le mal de tête vient de l'abonoance du fang » ce que For 
conncîr par des yeux enflammés , par unviolent battemenr 
de poujs aux côtés des tempes , & par une urine rouge , il 
iaut fc faire iaigner & fe rafraîchir avec une tifane d'qrge & 
^e chiendent , prendre quelques lavemens> & iê purger le 
troifiéme ou quatrième jour avec une once éi demie de caiTe 
diflcute en deux verres de petit lait. 

Vu vient de la bile , on peut employer lafaignée & les là- 
vemens faits avec une décoâion ordinaire » prendre le ibir 
des juleps avec les eaux de chicorée & de pourpier ; fi la dou- 
leur continue , on peut fe faire faigner encore , & on doit 
prendre un vomitif, comme deux onces de vin émétique <>it 
deux ou trois erairs de tartre émétique» 

Dans les maladies de la tête , tels que Tapopléxie ,répiIeiK 
£e ) le vertige > &c. on doit prendre les remèdes depuis la 
nouvelle jufqu'â la pleine lune. 

THÉ. Petite feuille d*un ArbrifTean qut croît aux Indes 
Orientales. Le bon thé doit être en petites lèuiDes entiéresp. 
vertes >d*une odeur de violette. On doit les garder dans une 
hoëte bien fermée » afin de conierver Ton odeur en laquelle 
confîfle fa vertu ; on en met infufer deux pincées ou environ 
une draeme dans une fivre d*eau ou chopine , & au(Ti-tdt que 
tes feuilles vont au fond » on le retire ii on prend l*înfiifion 
toute chaude avec du fucre & à plufieurs prifes.. On peut 
le faire infufer une demi-heure • & cette efpece de dècoÂion 
eil bonne contre Hndigeflion, les crudités & les autres vices 
4g Tefiomac^ contre le mal hypondrîaque ; elle confume l*à' 
cide à^s premières voyes. Le thé efl un bon céphalique , il 
ôtc rafTcupifTement , réveilït les écrits», prévient la goutte» 
Tapoléxie ,. la paralyfîe» 

O n diffi i^giie le thé en trob fortes, i*. te tbè'yerdeommnn: 
îl a les feuilles petites & chiffb'sr^èés , & collées enfemble eu 
féchar.t : fon goût efl aflringenr , fon odeur agréable :iIdon- 
jie à Teau une couleur d'un verd jaunâtre.. 

2^ Le thé verd plus fin ; (>is feuilles font pAis grande5,ponit 
foulées ; il efl d*une couleur un peu plus pâle que le verd 
bleu » d'une odeur agréable & de violette , d*un goût plus 
gracieux ; fon infufîon efl d'Un verd pâte ; on peut rauor- 
tec à cette efpéce tous les tbés'd*Uu'baut prix ^ comme i*îffl<- 
pèriaL 

y . Le thé bout n Tes feuilles pluspetîtes & plus pCfTèes que 
les Qscx efpcces précédentes j it efl auffi plus foncé : il a ic 
rcût des autres s il eil doux & aj&ringentxCC a un pcurodcnr 
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THÉHîAQXJE. Compofitipn que l'an trouve chez Us Apo- 
thicaires > & dans laquelle il entre de la poudre de vipère Se 
de l'opium > & plufîeurs autres ingrëdiens; 

£Ue e(l très-utile contre beaucoup de maladies. Prife par 
la bouche , elle eft bonne contre toutes fortes de poifons p 
morfures» piqi^ûres de bâtes venimeufes , morfures-ae chieo» 
. enragés > contre toutes fortes de fièvres peililentes ; contre 
toute pourriture i diarrhée , dyflenterié > ventofitès y convul- 
fions, épilepfies, paraly (les, apoplexie , Sr contre toutes inala*' 
dles de cerveau caufées de froideur ; contre les inquiétudes». 
les infomnies , l*hydropifîe , la jauniife , & enfin contre tou* 
tes paillons hyfténqués. La dofe eft pour les encans depuis un 
grain jufqu'à (ix ; oc pour les grandes perfonnes , depuis utt 
.gros jufqu'à deux gros. 

On remployé auffî extérieurement» en Vàplimiant en £oT'^ 
me d*emplâtre fîir les clous, bubons pefîilentiels oc vénériens; 
£ir le cœur , TeHomac , le bas- ventre , pour réiîf!er à la ma-* 
lignite , & faire mourir les vers. 

On la mêle dans Tefprit de vin , parmi les huiles & les on^ 

Saens , & on Taplique fur toute Têpine du dos , fur la plante 
es pieds , les poignets , dans la fièvre quarte & autres inter* 
mittentes. On peut faire de Teau tbériacale danstrois onces- 
de bonne eaurae-vie ; la dofe. eit depuis un fcrupùle )ufqu>ài 
deux dragmes. 

THERMOMETRES: B*aroïiïe'tre.Xe'thermométre efl un 
inflrument ixéceffaire autant à la Campagne qu'à la Ville ; it'- 
fert à connoître la température dlin lieu , les degrés de cha- 

Jeur ou froideur de ràir. Il y en a de deux fortes ; les uns- 
ibnt ouverts par le bout d*en-bas comme le baromètre , l*an- 
tre bout efl fermé hermétiquement > & fe termine par une 
petite boule pleine, d'une liqueur colorée /laquelle monte QVt 
dJefcend daos le.tuyau , fuivant que Tair qui y refle enfermé- 
fe rareté Qufë condenfe ; d'autres fonc fcellés hermétique" 
ment par les deux bouts , .celui d'en-bas eil terminé par uoe 
boule dans laquelle. e(l renfermée la liqueur. Cette Ucfueur y 
monte quand il fait chaud ,& elle defcend quand il fait froidj^ 
«ncoonoit les degrés de cette cha.leur outroideur, par des- 

•divifîonsqui fontmarauées fur une platins fur laquelle oa 

ipofe le toyaii. Un Agriculteur a befoin d*un thermomètre eiv 
différentes occaflons) , pour pouvoir- fsuire avecplus^defuccè» 

Jl^s divers travaux champêtres.- * 

Comme nqus venons de donner une expUeatibndii ther»' 

• momètre >•& que la plupart des perfonne.^ qui eaont un » onr 
aufll un baromètre., nous avons cru devojr placer icirexpU'-' 
cation de cet autre inflrument de phyfîque. 
Un baromètre efl defliné à connoître & à mefiiret la pe* 

.ikntetir ou I» légèreté de Tâir. Il eil compofè de deux tuyauic 
de verre , ayant environ quatre pieds delqng ,.& la miatrié- 
m9 partie d^n pouce de diamètre dans, fa cavité ; il eu fcellé 
I^crméticuement par le bout d'én-haut ; celui d*«a-biiiS'gâl^ 

Ùk^fym^ ûe uiqU & jc^U de- vif org^nCr 
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L*oi)é des branches eft fermée hermétiquement par Tune' 
de Tes extrémités ; Vautre eft ouverte par en haut , &. pleine 
de quelque liqueur qui ne gelé point en Hyver > à côté de ce 
tu]^au , on marque fur une platine , laquelle eft clouée fur le 
Bois qui fert à ioutenir les tuyaux , les degrés de Télevatioft 
du mercure. . 

Comme on a chaiTé tout l*air eroifîer tors de taconftrue* 
tion du baromètre , le mercure £ meure fufpendu à la hau- 
teur d^eiiviron vingt-huit pouces plus^ou moins , félon que 
IVir eft plus léger ou plus pefant. Le baromètre a fait décou- 
vrir que la colonne d*air oe la groiTeur du tuyau pefe vingt- 
3iuit pouces de mercure , & trente-deux pieds d'eau. 

On a remarqué que la pefanteor de Tair varie coniîdéra- 
>lement dans les mêmes lieux en différens ten7s;qu*il eft or- 
dinairement plus pefant dans untems clair & ferein» & qu*ii 
«ft plus léger dans un tems nébuleux & chargé de vapeurs; 

Le baromètre baifte d*une ligne quand on le porte à foixatt- 
te pieds ou environ au-deiTus du niveau de la mer ; car le 
baromètre varie dans les mêmes circonftances du tems : fa 
irande utilité eft de marquer le tems fec ou humide. On peut 
s'attendre à du fec à proportion que la colonne de vif-argent 
eft plus preiTée que la colonne d*air qui pe(e defTus ; & on 
connoit que le tems fera humide à proportion qu'elle eft moins 

Î^reftée. Ces deux inHrumens font d'une grande utilité pour 
es opérations de TAgriculture ; car , par leur moyen , oa 
connoît l'état & les variations du tems fans iortir de chez 
foi. 

THON. Gros poifTon de mer qu*bn fait mariner en Pro^ 

- vence > & que Ton mange en falade i on peut le manger es 
caifte ; c'eft-à-dire , qu'on en metpluiîeurs tranches dans une 
petite caiiTe de papier avec beurre ftais > 6nes herbes ; on les 
panne de mie de pain ; on met ta caifte dans une tourtière 

- avec feu deftus oc deftbus : on ne les laiiTe que le tems d^ 
chauffer & prendre couleur. 

THYM , planté à la hauteur d'un pied. Ses branches font 
ligneufes & grêles ; fes feuilles petites Se blanchâtres : fa fteur 
en gueule & découpée par le haut en deux lèvres : elle naît 
au fommet des rameaux. Le thym fe feme & fe replante de 
plant enraciné d^une tufte en pluâeurs brins avec les racines« 
Se dont on éclate le pied. . 

On employé le thym dans les bains aromatiques » pour for- 
tifier lesjambes & les autres parties affciblies. Sa décoélion 
eft bonne contre l*afthme; on Taptique encataplaûne fur ïes 
endroits goutteux. 

.TIERCELET. On apelîe ainfi le mâle d'un oîfeau deproie: 
îî eft plus petit que la femelle , & bien moins fort. 

TIERCEMENT. Terme uf té en fait d'adjudication âes 
bois-. Le tiercement eft le tiers du prix principal ; de façon 
qtie (î un arpent de bois a été vendu cent cinquante livres » 
& qu'un de9 Enchérifteurs veuille Tavoir par préferçncç de 
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prix » îi faut fîgnifîer dans les vingt-q>iacte lieures à f Âdjjudi-- 
cataire & au Propriétaire , <|u*il entend tiercer , & qu*il pren- 
dra lefdits bois à deux cens livres Tarpent. Un autre Mar* 
chand peut encore doubler fur cela , c'eft-à-dire , offrir vingt- 
cinq livres en (us > ce qui fait moitié du tiercement ; & lori^ 
que le premier Adjudicataire , ni te Tierceur, ni Te Doubleur 
ne veulent céder , & qu*ils confentent chacun en particulier 
de* payer ledit dernier prix « qui feroit dans le cas fupofé deux 
cens vingt-cinq livres par arpent , on allume ta bougie , éc 
chacun des troiï^ou deux feulement , fi l*un des trois s'efl re- 
,tiré , enchériffent par vingt fous , jufqtTà ce que la bouçfe 
s'éteigne ^ au moyen de quoi Tâdjudication refte au dernier 
Ench^ifleur & faits retour. En Normandie les ufages fur ceta 
font différens» 

TILLEUL , grand arbre i fort popre à faire- des allées- 
& des cabinets de verdure. Son bois eH; blanc > ainfî que Am^ 
éeorce ; fa tige belle , fa tête bien garnie , fa feuille verte 
ëc dentelée. Cet arbre fe verfe aifément, & il ne dure pas 
long-tems : il aime la terre grafle & les lieux où il y a un 
peu d'humidité. On les élevé de graine , & ce font les 
meilleurs , ou de plant enraciné : en ce cas» on doit choifir 
les plus petits , & les mettre en pépinières quelquê-tems 
auparavant, afin qu'ils prennent du chevelu. Son écorçe 
' fert à faire des cordes à puits. 

Le bois de tilleul s'emploie par les Menuifiers , CofFrt- 
tiers > Layeticrs , Tourneurs , parce que ce bois eft tendrç ,. 
quoique ferré , & que le cifeau Vs coupe facilement. On le 
débite en tâbles^ épaifies depuis deux jufqu*à cinq pouces , 
& longue de douze. 

Le tilleul le plus eflimé eft celui db Hollande.- 
TIRASSE. Grand filet à mailles faites ordinairement 
en l*bfange , & de fil fort & retors ; on met une corde tout 
le long d*un des côtés de la trrafTe pour la tirer : oa fe fert 
de ce filet pour les cailles & les perdrix. Voyei Cailles. 

TIROIR, terme de Fauconnerie. C'èfi une paire d'ailes 
de chapon ou de poulet , ajufiée en manière d'oife:^ » 
■ mvec un petit morceau d*étôffe rouée dont lés Faucon- 
niers fe fervent pour rapeller l'oifeau de proie fur jbs 
poing. 

TISANE ( la ) efl une efpéce de boiffoii légère com^ofée 
de racines , de feuilles & de fleurs , auxquelles on ajoute 
' mitflquefois des fels. La tifane ordinaire efi faite avec 
ae l'eau bouillie , du chiendent & de la réglifTe. On doit 
éviter de la faire trop épaiffe , de peur de charger Teflo- 
jnac du malade r aintî on ne doit mettre , pour chaqde 

Îûnte d'eau » qu*une poignée de racines , deux peignées de 
èuilles , deux pincées de fleurs, une demi-poignée de fruits 
ou de femences , 9c on les prépare avec les fimples conve^ 
nables à la maladie. En générai on ne doit pas faire bouil- 
lir les tifanes Ipng-tems* U y ^ beaucoup Ù9 fastes d» 
u£mzu 



TisAKE pour jpurlfierle fang Se poufTer &or»&i€ora» 
les humjBurs fupernues. Prenez une poignëe de racines ae 
patience , autant d'orge inondé « via vieux , pruneaux , dix 
•u douze jujubes I & une poignée de lentilles : faites bouil* 
lir le tout dans' un coquemar de terre avec trois chopines 
d*eau > jufqu'à ce qu*^elles foient réduite&à une pinte ; cou- 
lez-la enfuite à travers un linge blanc : partagez la colatuce 
en iîx priies. Prenez-en une tous les matins à jeun » & ne: 
mangez que deux heures après. 

Tisane univerfelle pour toutes les maladies» capable^ 
4e renouveller Us forces , & de conlèrver la fanté.. 

Prenez demi mefure d*àvoine , de la meilleure 9 bien- 
nette & lavée , & une poignée de racines de chicorées fau- 
vage nouvellement arraché : mettez-tés bouillir eniemble 
dans û\ pintes d'eau de riviérç pendant trois quartS'd'heu- 
ce > à moyen bouillon » puis ajoutez-y une demi-once de 
cryfial , minéral , & trois- ou quatre cuillerées de bon miel 
à manger , pefant environ un quarteron. Remettez encore 
bouillir le tout enfemble pendant une demi-h^ure ; après- 
paflez le tout par un linge y & ayant mis la.tiiane dans une 
cruche > laiiTez-la refroidir. 

Prenez^en le matin à jeun deux bons verres » demeurant 

deux ou trois heures, après fans manger ; & troi»^ ou quatre 

heures après le dîner , encore denx autres verres ; conti- 

-nuant aiml pendant quinze jours , & agiflant a Tordinaire- 

Ceux qui font un peu replets & ièrrés r doivent faise 
précéder cette boilTon par quelcjue lavement ou légère pur* 

Eation. Cette tifane purge par&itement les reins, décharse- 
î cerveau , nettoie le poumon , le foie » la rate ; chalfe 
toute gravellê , fièvre * laflltude » aiToupiflement ; réveille- 
les fens^ ouvre I*àpétit, engrailTe & donne force & vigueur. 
Four fe conferver en fante , il fuffit d'en prendre pendafiC 
quinze jours deux ou trois^ fois l'année > principalement 
pendant les chaleurs de l'Eté oui eÛ. la faifon la plus favo- 
rable pour s'en fervir : ce remède a guéri. pluûeurs maladies- 
Vivétérées. 

Tisane rafraîchilTante 6c adbuciÏÏante: Lave? une poi- 
gnée d*oree : laiHez-le égoutter , faite-le cuire, dans trois*- 
' ehopines aeau jufqu'à la diminution du tiers : verfez cette 
décQ^ion dans une terrine où vous aurez mis demi-once 
de réglilTe ratiâ*de & concafTée : laiiTez-la refroidir & .|a 
coulez : elle tempère la fièvre* & modère, le. rhume & l'd* 
çreté des htuneurs. 

Tisane contre la- toux provenant dii diurne. Coupez de- 
là règlifTe fort ipenu ; ajoutez des figues & du pasrd'âne la 
«uantité fuffifante : jettez. le tout dans deux pintes d'eau , 
éites réduire la déco£lion à là moitié , puis âites-^ refroi- 
dir > & uvez^en aux repas & hoss des repas» 

Ti s A N E purgative. Prenez, deux draj^es de iené » demi- 
once dç .coriandre > d^;nil-o&ce dçrè^u » 6l demi-once cl^ 
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toCes âe fniiflbfi. 'Mettez tremper le tout fe foîf dans^une pinte- 
creau froide > & le lendemain matin paiTez^le par un linge: 
blanc ; prenez-en un veire en vous levant , ne mangez pas- 
de deux heures; prenez-en autant après la digeftion du diner»- 
& le troifiéme verre en vous couchant- 

Tisane deianté pour décharger le cerveau » nettoyer le 
foie & la rate , & les autres vïicires> rafraîchir & donner 
d« la vigueur. 

Prenez un demi^pîcotin de bonne avoine bien nette » une- 
poignée de racines de chicorée fanvage , une demi-once de 
crynal minéral « un quarteron de mieî , quatre pintes d*éau> 
de rivière : faites bouillir Tâvoine avec la chicorée dans 
^ette eau pendant trois quarts d^heure , mettez cnfuite le^ 
miel > & le cryfral , puis faites bouillir le tout' une demi-» 
Beure , & paiïez-le : prenez-en à jeun deux verres pendant 
quinze ]ours« 

Oh/érvations far le Jujet de cette hoiffon» 

Comme elle efr a*an grand ufage dans les maladies , ellè^ 
doit être proportionnée à ta quantité de l'urine , ou de ce* 
•x]ui peut s'en féparer par la tranfpiratioil inTenfîble.Cette^ 
boi^n doit être-digérée, autrement elle fr)urnit auiang des 

Ï parties crues & étrangères ^ plutôt capables^ d'augmenter 
bn défordre que àW remédier : d'ailleurs, une trop grande 
abondance de boiHbn relâche trop l*è(lom«c. & les vaii^ 
i^auY > & ce relâchement fe communique atout le fyfrême- 
des nerfr : c*éft-là fouvent la principale caufé des angoiifes. 
& des teniîonsdu bas ventre > qui jettent lé malade dans des- 
iicciderts èanmeux. Raulin » Traité des Maladies, ~ 

TITRE NOUVEL. { pafler ) Pour entendre c^ que c*èfr„ 
tl efr bon de fçavoir que lorfqull nous eil dû une rente- 
afFeélée & hypothéquée fiir un tel fonds , nous, obligeons^ 
te nouveau Propriétaire de ce fonds à nous pafler titre 
Nouvel ,. c^eft-à.di^e , à reconnoître par un Aâe qu'il eft' 
Propriétaire d'un tet fonds affeâé & hypothéqué à une^ 
vente qui n«us efr due ,. & qu'il promet de pa^er & conti- 
nuer à l'avenir les arrérages & intérêts ; ou bien de déck* 
ver que cet héritage efr chargé de tels droits ou rentes ,, 
pour empêcher la prefcription.. 

On fait auflî. pafTer titre nouveî à cefui qui doit inre* 
renteconftiniée ,. pour empêcher la preTcription de trente 
ans que le Débiteur pourroit opofer a fon Créancier, 

TOILE ( la ) eft" un tiffu de fils entrelacés dont les uns 
s^^étendent en long & les autres en travers. On fait de Isl 
toile avec du chanvre « du fin & du coton» ^oye^ le&arti«- 
des Chanvre , & Lin. 

Comme en bien des endroits de ta campagne on fait filer 
du chanvre ou du lin pour faire de la toile , & qu'énfuite 
on fait faire ti toile parun tifferand , il ejlbon de fi^^ï^QÛr 
1^ maniôie d^ Uanchii U& toika» 
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r*. Dès qu'on a reçu la toile des maîns dit tiiîerahè»' 
on doit la laver dans de Peau chaude , afin d'ôter la pâte 
qur y refte »• puis* la mettre à la leffive , laquelle doit être 
compofée de cendres bien fortes> avec des racines d^hiéble» 
La ledîve étant faite « & la toile bien layëe en eau claire « 
& Tavonnée avec du Ùlyoti noir, il faut l'étendre à Tàir , au* 
lerein v & à la rofée (ur l*herbe ,. Se- l^ofer au foleil , la:' 
faisant de la forte fept a huit jours i & elle fera très-blan- 
che. ChomcL 

TOISE , mefiire; II- y en a de tiroîs fortes :' i*. la toifi? 
coiffante', c'éft-à-dire , celle où Von ne mefure que la lon- 
gueur ou hauteur : elle eft de fix pieds r 2^. la toife car- 
. )rée , qui eft celle où* L'on meâire une furface en longueur éc 
en largeur : elle a? treiite-fix pieds carrés : 3*". la toife* 
cube , qui contient iîx pieds en tous fens , longueur , lar- 
geur & profondeur , & qui contient deux cens^ft^ize pieds- 
cubes. 

TOISÉ (le } eil le mefurage' d'une furfâçe'qurfe fait avec- 
la toife : cette mefure ed de bois , &4f^ pieds & pouces y 
font marqués par des lignes. Pour touer toutes (ortês der 
Cerreins & places ,- on doit fçavoir que la toifè cube 'der 
terre contient deux cens feize pieds >. comme' on vient de le 
dire , & pour s'en convaincre ,■ on doit multiplier la lon- 
gueur de la place par là larg^up , & le produit par la hau- 
teur : ainii une toife cube de terre ayant fîk pieds de' 
tous fens , on multiplie iîx par fîx oui' eft la longueur & la' 
largeur, cela produit trente-fîx pieos ; & le produrt étant' 
multiplié par fîx , c*e(l-à'dire , fi on additionne fix fois- 
trente-fix , qui eil la hauteur , il viendra deux cens feize* 
pieds : par cet exemple > on peut toifer toutes fortes de' 
pièces de terres; 

Quand ta chofe qu'on toife eft d'une' figure égafe , on' 
multiplie pour les furfaces la longueur par la largeur ; &' 
quand c'èÂ un folide' cube yon muUiplie la hauteur parle 
produit de la longueur & de k largeur. 

Toisé de maçonnerie félon les us & coutumes dé Parts» 
Les mûrs , foit de pierre de taille ou de moilon r fe toifent 
toife pour toife de quelque épaiifeur qu'ils foient , & on ne* 
fabat aucun vuide pour les croifées , ni les portes ; mais à 
celles où il n*y a point de pierre détaille , on rabat la moi- 
tié; 2". Les avant-corps , faillies & entablemens , fe toifent 
àpart du corps des murs. 3*. Les cloifonsrecouvertes des de»x 
cotés > fe toifent comme pour gros mur : celles qui ne font 
point recouvertes vont à deux toifes pour une. L'enduit des- 
TieJles murailles qu'il faut rehacher , fe compte à fix toifes 
pour une» Les folives qui' font au-defTus des poutres > vont 
a un quart de pied. A l'égard des fcelîemens ceux de cor- 
hean avec tuileau & plâtre , fe comptent pour un pied ; 
ceux de gond aux contre-vents , aufïi un pied , les autres 
«[oe pour demi-pi^ ; çw^ dç$ barrçiiu;^ dç fçr pour denn- 



f ie<l diacun^ quand c*e(l dans la pierre de taîlte ; & paaiT 
un quart , iî c^eil dans le plâtre : chaque pièce de moulure (d • 
compte pour demi-pied. 

A regard des ativrages deiîgure ihëgale ; û ce font , i** 
des marches d^efcalier , on toife tant la hauteur que la largeut 
comme pour les gros murs : & fî lei marches font tournan-» 
^es I on ne les toile que par le milieu de leur longueur. 2** 
hes arcs des voûtes le toifent en-dedans, & on prend letier* 
de la longueur de Tare que Pon multiplie par la longueur de 
la voûte : il y en a qui prennent le tiers pour toutes fortes de 
voûtes. 3^ Les piles de pierre de taille qui foutiennent le» 
arcades des caves fe toifent {ur leur largeur & dpaiflfeur : ainii 
une pile de quatre pieds eft toifëe pour ûx. 4**. Les tuyaux 
& manteaux de cheminée fe toifent pour mur , & leur hau- 
teur pair leur paurtour > rabattant les ëpaiflTeurs des languet- 
tes , & augmentant neuf pouces pour celles du plancher; les 
4^es faits de carreaux par un ilxiëme de toife. 5". Les pla- 
fonds à lattes jointives , toife pour toife ; les recouvremens 
des poutres , trois toifes pour une ; les planchers carrelés» 
toife pour toife. 6*. Les tuyaux des privés parleur hauteur ôt 
fur nx pieds de pourtour , & les contre-murs derrière les 
tuyaux , toife pour toife ; les fours y pied pour toile » s'il y 2 
fix pieds en œuvre. 

Selon le toifé de boat-avant fans retour , qui a été établi 
par rOrdonnance de Henri II. de l'an 1557 » les Maçons font 
obligés d*orner leurs bâtimens de faillies & de moulures fui- 
vant leurs qualités , fans que les faillies & les moulures puii« 
fent être toifées , non plus que le vuide , mais feulement le 

Îdein. Mais tomme les Maçons fçaVent à Combien la toife 
eur peut revenir , les faillies comprifcs , fans qiî^elles foient 
toifées , ils viennent facilement à bout d*éluder cette Ordon* 
fiance : enforte que ceux qui font bitir rifquent d'être leurs 
dupes. Aiûd le plus sûr eft de fpécifier exaftement par uA 
devis la condition à laquelle on veut toifer , & expliquer que 
les murs , pans > tuyaux & manteaux , qui font çà oc là le long 
des murs « ne feront point toifés , mais feulement le corps deS 
murs enfemble » avec les pans > tuyaux & manteaux , depuis 
f extrémité du haut d*iceux ; déclarer en termes exprès qu'on 
entend , ou qu*on n*entend paStoifer les faillies , moulures » 
à raifon de demi- pied pour chaque partie ds moulure , qu'el* 
les ne feront point toifées du tout , qu*on entend que le vuid^ 
ne fe toifcra pas , qu*on ne toifera que ce qui fera plein & rem-^ 
pli de maçonnerie. 

n cft bon , pour prévenir toute contravention, de fçavoif 




eft de même fï c*eft fur (impie maçonnerie , ou fur pans de 
de bois & cheminées. 
Toisfe de la. Chapenterle. Comme on vend le bois à la 
Tcm. Il Kk 
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pièce êc au cent ée pièces , il h\it (çavotr , par le mo^dn èi 
foifé , le réduire à la pièce : or , chac^e piëcé dé bois doit 
livoir douze pieds de long fur ûx pouces en carré , ou la va* 
leur ; ainfî il nV a qu*à multiplier la groiTeur^d^une pièce par 
fa largeur , & le produit par fa longueur. Par cette règle i 
toutes fortes de pièces , de mielque longueur eu largeur qu'el- 
les foient , pavent être rèauites, a". On doit fègUr dans le 
'marché les groiTeurs & longueurs des pi^es oe bois. 3^ 
Tous les bois qui fe débitent dans les forêts ént , ou 6 piçds « 
ou 9, ou lo & demi, ou 12, ou 13 & demi'roa 15, ou 18» 
ou IX pieds & toifes. 4** Comme les piècei de charpente font 
plus grandes les unes que les autres , quand la longueur d*aae 
pièce aproche de celle du Marchand de bois , elik eft toifée 
comme fi elle avoit effeâivement la longueur de celle du 
Marchand ; par exemple , fi elle n*a guères plus de dix pieds 
& demi de long , elle eft toifée comme fi elle ètoit longue 
de II pieds ; mais û la rognure eft de 10 pieds , lorfque la 
pièce aoit être de 1 1 > elle eft toifée pour i o pieds feulement, 
parce que la rognure peut fervir. Ainfi félon les IJs &. Cou- 
tume de Pari$ , 5 pieds de bois mis en œuvre , font comptés 
pour 6 , 6 & demi pour 7 & demi , 8 pour 9 1 10 pour 10 & 
demi> 11 pour u, 13 pour 13 & demi, l.fpour i5,i6pour 
|S , & II pour 24 , qui font 4 toifçs. 

Pour éviter Tembarras de ce^ rèduâions , -1 eft de Fintéf 
rêt des Particuliers qui veulent bâtir , de ftipuler dans leurs 
marchés , que les bois feront payés fuivant la mefure qu'ils 
fe trouveront avoir en œuvre , & conformément à ce qui fe 
pratique dans les marchés des bâtimens du Roi , fâuf à don- 
ner quelque chofe déplus du cent du bois ; eniin , il faut ex? 
pliquer diftinÂement les conditions, tant de l'une que de l'an* 
|re toife. 

Toisé de^ Couvertures de tuile. On prend le pourtour 
depuis un des bords de Tégout jufqu'au bord de l'autre égout, 
palTant par-deifus le faite ; on ajoute au pourtour un pied 
pour le fhîtc , & un autre pied pour chaque égout. On oiul? 
tiplie ce pourtour & les pied^ ajoutés, par la longueur de la 
couverture , à laquelle on ajoute deux pieds pour les demi- 
tuellesdes bouts (c^eft l*enduit de plâtre qui joint la tuile 
i la muraille ) de le prod^iç doni^era Iç contenu de la cou« 
verture. 

Quand le bâtiment eft en crôitpd oti paviflon f on mefure 
^couverture par le milieu en tournant tout au tour , & ajou- 
étnt un pied pour ruelle ou enduit de plâtre qui çou\Te les 
pièces de bois qui forment les aqgles du toit, le produit don- 
l^ra le double de la couverture. Au refte , on mefure let 
couvertures toutes pleines , quoiqu^il y ait des lucarnes eif 
des ctils do bœuf ; le vuide fe compte même à part , & on 
Tajoute au premier produit. Chaque extrémité de la couver* 
^re qui tombe dans la gouttière , & qu*on apelle le lattde^^ 
<z<^<4 c9 ^mf tée pour uà pied ; les lucarnes Poor demi: 
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toife 9 les cÊÎts de bœuf ordinaires pour iS pieds , unt yCté 
de faltiére pour fix pied$ carrés , U pofement de gôuttiéro 
^our un pied. 

Le prix de là toife dé maçonnerie ou gros mur en plâtre » 
pour la façon feule ,eûàc^ livres iufcju'jL 3 livres « & 5 ou 
6 livres iî,rOuvrier fournit tout. Le prix de la façon pour U 
toife du gros mur en terre en fourniuant chaux & fable , eiï 
^s 3 livres. Le prix de la façon pour la toife d*un mur éi 
cour , d*un clos ou jardin , eu depuis iS fous jufqu*à 21. 

TOIT à porc. On le conftruit près des ëtables ; le plancher 
'doit en être pavé > & les murs de moilon bien enduits de 
mortier , de peur qu*avec leur grouin ils ne ^uifTent le fol SC 
ne détruifent les murs« 

TONNEAU. VaiiTeau de bois où Voti met le vin , la bière» 
le cidre , Thuile t & autres liqueurs* Les tonneaux deftinés 
particaliérement pour le vin , S: fur-tout pour les vins fins » 
s'apellent poinçqns ; ils doivent être de bon merrain de cœur 
de chêne » de fil droit , fans aucun nœud ni aubier : les dou* 
ves ne doivent pas aVoir plus de trois ou quatre pouces de 
largeur ; & â elles en avoient davantage * le toiUieau nû 
pqyrroit être rond ; leur épaiffeur doit être proportionnée à 
la contenance du vaifTeau , & doit être un peu plus forte fur 
les deux extrémités que vers le centre. Il en efldeméfte 
des pièces de fond ; ils doivent être bien reliés : les meilleurs 
cerceaux font ceux de châtaignier. Les cuves doivent être de 
même » mais hautes de quatre pieds & demi , les douves doi« 
vent être larges de cinq à fix pouces > épaiûfes d*un pouce 8C 
demi. 

Lorfqu'on achète des tonneaut» oA doit tntott s*inf* 
truire de leur mefure » c*efl-à-dire > s*ils ont la contenance 
requife. 

Les tonneaux font un objet de la plus férieufè eonf^quenéd 

pour la conferVation du vin. Selon qu*ils font plus ou moini 

épais » & bien ou mal reliés , ilfe fait plus où moins d'évapor 

ration pour les remplifTages. Âinfi lorfque des tonneaux font 

très-épais, & que le merrain a au moins fix lignes d'épaiffeu^ 

( car il doit être ainfl lorfqu'il s^agit de loger du vin pour fa 

éonfbmmation , & noii pour le tranfporter par voiture ) il ny 

aura plus de diminution après le foutiragâ , pourvu qu on aifi 

Tattention de remplir les tonneauit toutes leS femaines ; 

earun tonneau qu*on ne remplit que tous les mois, confoms»' 

Aie plus de vin danâ le courant de l^année que iquatre qu'on 

remplit deux fois la femaine* Si on a cette attention , &.que 

1^ merrain foit bien choifl & les caves fraîches , il efl confiant 

qu^alors le vin ne dépenfe prefque rien s mais fî le merrain 

n*a que (^trô lignes d'épaifleUr * comme c'efl Tufase de 

quelques vignobles» il n*efl paS pofllble que du vin amS logé 

ne perde par la tranfptralion , & qu*ii ne foit beaucoup tra* 

Vaille par le chaud & le froid* 

TONNELLE» jFilct à pfaadbre les perdrix , U doit avoir 

Kkij 
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quinze pieds de queue , c*eft-à-dire , du côté quM a la fcrm^ 
o'un pain de iucre , avec un pan ou longueur de filet à cha* 
^e côté comme en demi-cercle. Pour cet effet , un ChaiTeur 
8*enferme dans une efpéce de panier qui repréiènte la figure 
d'une vache , & couvert d'une toile de la même couleur , & i 
une fonnette au col , & contrefait la marche d'une vache qui 
paît ; il paiTe derrière le lieu où font les perdrix , & les chaue 
doucement vers la tonnelle afin qu'elles y entrent. 

TONNERRE. 11 eft certain que le? beux élevés font en 
général plus expofés à la foudre eue les endroits bas , parce 
que la (budre a moins de chemin a faire pour les rencontrer) 
ainfî comme les pointes des montagnes ou des clochers peu* 
vent fendre la bafe de la nuée , elles facilitent la chute de la 
foudre. De-là on peut réfoudre la queftion fl le fon des do* 
ches peut écarter le tonnçrre > ou s'il en accélère la chute, 
11 eft confiant qu^il le peut , pourvu que la nuée ne foit pas 
au-defTus du clocher $ car fî elle y étoit , la commotion que 
le bruit des cloches exciteroit , accélérercit la chute du ton* 
nerre. Les gens de la Campagne commettent ordinairement 
cette faute, qui coûte fouvent là vie aux Sonneurs. On a plu* 
iîenrs exemples raportés dans les Mémoires d^ l'Académie i 
d'un beaucoup plus grand nombre d'Eglifes où la foudre eft 
tcnnbée où Von fonnoit » que de celles où l'on ne fonnoit pas. 
11 eft donc eiTéntiel de s^apliquer à çonnoitre à peu près à 
quelle dif^ance efl la foudre. 

TONTE de la laine. Voyei Moutons & Laine, 
/ Tonte des arbres. Foye^ Arbre. 

TOPINAMBOURS ou Pommes de terre, Ce font des ta* 
cincs rondes qui viennent dans la terre & que Ton mange ea 
Carême ; ils viennent mieux de plant que de femence : on 
les replantç au mois de Mars'> il ne leur f^ut qu'une bonne 
tÇX^C pour profiter. 

TORMENTILLE , petite plante qui croît fur les monta» 
gnes & dans les boi$ ; celle qui vient des Alpes & des Pyré» 
fiées eu la plus eftimée pour les remèdes ; c'en fa racine qu'oq 
employé , fur-tout dans la peiîe & les autres maladies mah« 

fnes accompagnées de dyfienteTic & d'hémorragie fréquente 
u nez. Elle téfifte au vienin , arrête le mouvenient vicié du 
^uig ; on la piêle dans les remèdes, cardiaques* 

TOURBES ( les ) font des mottes de terre fjwngieufc : 
les meilleures font faites de la fuperficie des gazons ; oïl les 
f oupe en forme de brique, & on les fait fécher. Ce n'efl que 
daii? certaine cantons qu'on trouve les veines de terre pro- 

Sres à faire de la tourbe * comme aux environs d'Amiens & , 
^i;s la Pandre. CVïft dans les pré^ dont le fond eft ipongieux 
& iQVt prfçflîé de racines qu'on tire la tourbe , après que le 
pré a été fauché ; on enlève à coups de bêche toute la terre 
du pré: on dpnnek chaque morceau de terre la forme dVine 
hriaue j on les arrange IHin fur l'autre fur 'leur longueur 
nàvs les f^irç biçn iici^ÇT -, çuCwtç çu I99 dreiTe par piles] 
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6^ les vend le plutôt qu*on peut , avant que la pluye les ait 
mouillées, 

TOURDÉS , efpéce de grives. Les tourdes communes 
font de la grofteur à^un merle ;^ on les engraiHe comme leâ 
cailles, mais on ne peut les élever que dans les contrées où 
elles ont été prifçs. Leur chair eft très-délicate , fur-tout celle 
^es tourdes dés Pays chauds. 

TOURONS , fortes de friandifes. Prenez des amandes 
tollées , des avelines , &de l'écoree de citron verd ; coupez- 
les par petites tranches ; deiféchez-les dans la poêle avec uit 
peu de fucre en poudre ; fouettez deux ou trois blancs d'œufs 
fuivant la quantité ; mettez vos amandes dedans , & du fucre 
en poudre }ufqu'à ce qu*il y en ait aiTez pour les rendre ma- 
niables : dreifez-les à la main fur du papier , & les faites cuire 
à un petit £>ur. 

TOURTE. Sorte de pîtifTerie qui fe fait avec une pâte 
brifôe , & de la manière fuivante. i°. On doitfe régler pour 
la dofe fur le plus ou le moins de pâte qu*on veut faire : am/î » 
jfiir un quart de farine , il faut cinq quarterons de beurre & 
une once de fel j mettez Votre farine fur une table bien pro- 
pre 1 faites un tirou dans le milieu pour y mettre le fel oc le 
Ibeurre par petits morceaux ; ne mettez de Teau que ce qu'il 
faut : mariez bien le beurre avec Peau , & petit à petit avec 
la farine. Quand la farine a bu toute Teau , pitrifTez-la à force 
de bras , il faut que la pâte foit bien épaifle & bien liée : ne 
faites cette pâte que deux heures avant de vous en fervir ^ 
afin qu'elle ait le tems de revenir. Ced avec cette pâte qu'oir 
feit toutes fortes de tourtes pour entrée » comme viande de 
2;oUvhcrie , gibier » volaille « poiiTon. 

Tourte de godiveau. Prenez un morceau de veau avec 
'i^eimies blancs de chapon ou de perdrix , & la même quan- 
tité de graine- de bœuf que de viande ; mettez-les fur un© 
' table : a§aifonnez-îe5 de A?.l. poivre, fiaçj ipicesj finçs hçrb€& 
& perfîl , hachez le tout ; faites une abaifle d'une pâte brifée j 
formez le fond de la tourte que vous voulez faire ; faites-y 
un lit de godiveau ; arrangez-y du ris de veau , quelques crer 
tes ) de petits chimpignons* quelques andouillettes de godi* 
veau , quelques culs cl'artichauts ; couvrez-les de bardes de 
lard , & d'un couvercle de la m Jme pâte ; frottez-la d'oeufs^ 
mettez- la cuire au four: étant cuite » decouvrez-la , ôtéz les 
bardes de lard , dégrailTez-la ; mettez-y un coulis clair de 
veau & de jambon. 

Tourte de pigeonneaux. Prenez de petits pigeons de ' 
voîiére , échaudez-les , vuidez fie trouflez-les ; faites Une pâte 
avec de la farine , un œuf , du beurre , du fel » & de l'eau ; 
laifTez-la repofer une heure , fie maniez-la avec un morceau 
de beurre ; faites une abaiiTe, foncez-en une tourtière ; met- 
tez-y deifus un peu de lard râpé : arrangez-y les pigeons • 
avec des ris de veau , crêtes , champignons i truffes , culs 
^artichauts > fel f poivre > muiêade i un peu de fines herbes » 
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eignofli pî<iaés de clous : couvrez les pigeons de trancKes d« 
veau , de bardes de lard & d*an peu de beurre frais. Couvrei 
votre tourte d\ine abaifie : faites ;iiie bordure tout autour , 
idorez-Ia d*un orof; faites-la cuire pendant deux ou trois bea- 
res; retirez* la , découvrez-la, ôtez les bardes de lard & tran- 
ches de veau & oignons : dégraifl'ez-b » & jettez un petit 
«oulis de veau & de jambon. 

Tourte de lapereaux. Paflez vos lapereaux , ou même la- 
pins, coupés par morceaux dans une cafTerole avec lard fen- 
du , farine , nnes Herbes , ciboule , poivre , iel , mufcade , 
un peu de bouillon ; Iaifl*ez-les refroidir : faites votre tourte 
avec pâte fine ; rempliiTez-Ia des tronçons de lapereaux ; 
ajoutez - y du lard pdé & des morilles ; couvrez-la de la 
même pâte : ^ites-Ia cuire une heure & demie ; étant à de- 
mi cuite » mettez>y la fauce » où vous aiuez paÎTé vos lape- 
reaux. 

Tourte dVpinards. Epluchez des épinards ; ôtez-enles 
«[ueues , lavez-les à pluiîeurs eaux , faites-les blanchir dans 
une cafterole ; mettez-les égoutter , prefTez-les bien ; mettez- 
les dans un mortier avec de Pécorce de citron verd, du (xiaé 
à proportion , un morceau de beurre frais , un peu de (t\ : 

Îâlez bien le tout , & mettez- les dans une abaiffe de pâte feuîK 
etée dont vous ferez votre tourte & également par-tout ; 
fnettez-1^ au four : étant cuite , rapez-y du fucre delTus. 

Tourtes de confitures , ou d*abricots , ou de cerifes, oa 
«de pommes , ou de telle autre qu*on voudra. Prenez de la 
pâte feuilletée , mettez- en dans le fond d*une tourtière ; met- 
fez fur la pâte la confiture que veus deflinez. I^ifTez-y un bord 
^*un pouce ; mouilIez-le avec ies plumes trempéesàanîr&;ii:i 
arrangez en croix par-^efTus de petites bandes de pâte pou; 
couvrir toute la confiture : faites un bord de pâtî à votre 
tourte ; mettez-la au four Pefpace d'une \^fc ; enfuite met- 
^fëz-y'oii'iiicre^iii-pâr-ûêu'us > <Sc palTez la pelle ronge ddfus 
pour la glacer. 

Tourte d*amandes ou de franchipane. Prenez un quar- 
t,eron d*amandes ; faites - leur faire un bouillon dans Teau , 
puis pelez-les en eau froide , eiTuyez-les entre deux linges» 
pilez-les dans un mortier , les arrofant peu à peu de lait ; 
mettez-y de IVcorce de citron verd , quelques bifcuits d'a- 
mandes améres , de la moelle de bœuf à proportion , du 
fucre , trois eu quatre jaunes d'oeufs crûs : repliez le tout j 
faites une abaiffe de pâte feuilletée : étendez la pâte deiTus: 
faites à la tourte quelques ornemens de feuilletage > & 
mettez- la cuire au four : fucrez-la & glacez-la. 

Tourte croquante. Prenez un ou deux blancs d'ocufe , 
trois ou quatr^ cuillerées de fucre fin , & autant de farine ; 
délayez d'abord le fucre avec les blancs d*œu6 , & enfuite 
la farine ; pétrifiez bien le tout jufqu'à ce qu'il foit mania- 
ble : faites avec cette pâte une ab^ifTe fcrt mince : pou- 
drez-la de fiicre mettez- la fur uae tourtière : pincei-ea 



t%s Dofés d^eipace en eibace , & piquez-la avec la t>o'mte 
â*un couteau pour qu^elie ne bouffe point : façonnez le de^ 
âans de la tourte avec ce qui vous redera de votre pâte » 
tsn le filant pas plus gros qu*un lacet ; donnez-lui telle forme 
crue vous voudrez , comme un foleil , des fleurs de lis, &c* 
Âites-la cuire doucement au four ; & avant de la fervir » 
rempliffez le^ efpaces de di^érentes marmelades & des cou-» 
lenrs que vous voudrez. 

TOURTERELLE. ECp^cé de pigeon (âuvage : elle eft 
cendrée fur le dos , blanche fous le ventre » & a les on- 
cles noirs » le mlU a un collier noir autour du cou ; on les 
aprivoife facilement* Pour les engraiiïer on les met en 
cage : on les nourrit de chénevis , Se millet & de froment 1 
en les accouple au mois de Février dans un volière où Ton 
jmet des nids , 6t elles y élèvent leurs petits : les jeunes 
tourterelles engraiflent bien vite ; leur chair efl fort déli- 
cate , & d^un meilleur goût que celle du pig«on ramier. 

On les prend au trébuchet avec un apat 9 ou on les 
cbafTe au fufîl. 

TOUX opiniâtre (k féchereiTe de poitrine. Prenez une 
demi-once aorge mondé « une petite poignée de feuilles 
de bourrache , de capilaire » de tufïilage » de pulmonaire 
tachée : faites bouillir le toiit dans deux pintes d*eau corn* 
tnune que vous réduirez à trois chopines : mettez-y enfuite 
de la racine de guimauve lavée > une pincée de fleurs de 
mauve : laiiTez infufer le tout pendant un quart-d*heure 9 
pafTez la liqueur fans expredîon & verfez-y une once & 
demie de fyrop de violette ou de guimauve : donnez-en ua 
verre tiède de deux en deux heures. Voyei Poitrine, ^v^ 
Prenez de la racine de guimauve féchée & pulvérifée p 
ime once 9 du fucre blanc » quatre onces : mêlez le tout & 
faites-en des tablettes avec une fufHTante quantité de muci- 
lage , comme de gomme adragant ; ces tablettes calment Is 
toux , difTipent Fenrouement , & fondent les férofités acres 
qui fe jettent fur la poitrine. 

Prenez une once de poudre de pouliot « & trois onces de 
fucre candi en poudre ; mêlez tout enfemble t & prenez-en 
«ne cuillerée le matin à jeun , & le foir en vous couchant. 

On avalez en vous couchant une cuillerée de bonne huile 
d*olive avec du fucre. 

Toux violente , & fur-tout la nuit. Pilez trois têtes d'ail, 
avec une fufEfante x|uantitè de graiife de porc pour en fnire 
un onguent , dont on oindra les plantes des pieds devant le 
feu le loir en fe couchant ; & étant au lit , on s'en fera oindre 
un peu l'épine du dos. 

Ou mettez du fucre un bon morceau dans une tafTe d'ar- 
gent ou de terre verniiTée , & par-defTus de bonne cau-de- 
vie qui le ilirnage d'un doigt ; il faudra avoir mis infufer 
dans cette eau -de- vie des plantes peâorales , comme racine 
d^àunée » feuilles de liecre de tene > de véronique mâle > de 
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^cabienfe « &c. Mettez-y le feu avec du papier allumé » Bt 
]orfqu*il fe fera éteint de lui-même » confervez cette liqueuB 
pour en prendre une petite dofe en vous couchant. 

Toux féche. Si elle eft accompagnée de fiëvrè & de cra- 
chats enfanglantcs , faire iàiener du bras le malade une & 
même deux fois > félon le beloin ; il doit obferver un régime 
doux ) humeâant & rafraîchiflant , comme des bouillons de 
veau , de crème» de riz» d'orge mondé , &c. En général , il 
n'y a ooint de meilleur remède que Tufage du lait de vache» 
car il numeôe , il adoucit & il mûrit. 

Potion narcotiçue pour la toux violente. Mêlez de feaa 
de coquelicot , de Teau de nénuphar & de tufFilage » de cha- 
cune deux onces , un ^rcs de diagréde > vingt grains d*y£ux 
d^écreviflTes préparés » & hites prendre ce mélange au malade 
le loir vers l'heure du fommeiî. 

Autre remède contre la toux. Faites fondre une livre do 
meilleur miel dans un pot de terre vernifTé ; le miel étant 
fondu , ôtez le pot du feu i jettez-y dedans une petire quan- 
tité de fleurs de foufre » de régliâe en poudre , d*aunée & 
d*eau rofe ; remuez le tout avec un eipatule de bois pour 
rincorporer , & gardez cette compofition dans un pot de 
fayance ; on en prend la groffeuf d'une noix le matin à jeun 
& le foir avant que de fe toucher , & lorfî^u'on fe fert in- 
commodé de la toux ; il faut laifîer fondre doucement dans la 
bouche cette composition. 

Toux des chevaux. Elle provient ordinairement de la 
j)Ouffe ; mais elle peut provenir auffi de plufîeurs autres eau- 
les , comme d'un refte ae rhume > ou lorfqu'un cheval a fonf- 
fert un grand froid , poi^r avoir bu de l'eau trop vive où des 
eaux bourbeufes » ou lorfqu'il mange trop avidement, quand 
la toux eft féche & réitérée , elle indique la poufle. 

Remède pour la toux.qui ne vient que de morfondement& 
du Uiume. Mettez dans chaque oreille du cheval qui touiTct 
une demi-cuillerée d*huile d'amandes douces ^ & remuez bien 
VoreiHe pour la faire pénétrer , & continuez pendant cisq 
ou iîx jours. 

Remèdes pour les autres fortes de toux. Prenez une livre 
de beurre frais & une livre de miel, deux onces de graine de 
genièvre concaflé ; mêlez le tout , faites-en des pilules, fai- 
tes-les avaler au cheval dans une chopine de vin blarc , bri- 
dez-le deux heures avant la prife & trois heures après, réi- 
térez ce re méde une ou deux fois. 

Pour la toux invétérée. Prenez des herbes de chardon 
bénit, d'hyflbpe, de pas- d'âne , de bouillon blanc , de lafe- 
Ynence de fénugrec , au fuc de rcgliffe , de chaque fix onces, 
baies de geni^re y. racines d^énùla campana , d'iris de Flo- 
rence , de chaque cinq onces , cardamome , gentiane » arif- 
toloche longue,de chaque trois onces; anis, cumin & fenouil, 
de chacun une once & demie , canelle & miifcade , de cba- 
•une demi-once > & de fou£re vifdsmi-Uvie» Pilez le tout ^ 
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pafîeZ'lef par un tamis de crin fin ; mêlez les poudres,} gardez*» 
tes dans vinfacde cuir bien prelTé & fermé. On en donne 
deux onces aux grands chevaux dans une pinte de bière tiédé 
ou de vin : aux médiocres , une once & demie ; on la laiiTe 
in^ufer toute la nuit à firoid ; briciez le cheval deux heures 

avant & deux heures après la prife ; continuez pondant 

quinze jours. 

TOUZELLE. Sorte de frortertt for ttïomnmn efn Langue-* 

doc ; il a répt fans barbe * la tige aiTez haute i le grain plu^ 

gros que le hroment ordinaire ; on en fait du pain fort blanc.» 
TRAÇOIR.inftrument de jardinage ; c*eft un outil de fer 

Îiointu f emmanche d*un manche de quatre à cinq pieds de 
ong , dont on fe fert pour tracer les compartknens a*un par-' 
terre. 

TRAINEAU. Filet pour prendre du gibier > comme alouet" 
tes , cailles , perdrix > bécaffes , pluviers. Il doit avoir au 
moins iîx toifes de long, & trois de large ou de hauteur » & 
les mailles doivent avoir deux ponces de large ; il doit étreî 
bordé tout autour d'une grolTe corde y dont on doit laifler 

Sendre deux bouts de la longueiv d'un pied aux quatre coins 
u filet , & atta<:her d'autres cordes de deux en deux pieds 
tout le long du filet ; elles fervent à lier le traîneau à deux 
perches ; d'autres mettent ua gros bâton à chaque extrémité 
du filet. On s'en fert la nuit r on le traîne ftir les endroits o^ 
l'on a entendu du gibier , & on le couche. 
. TRAMAIL y filet à prendre le poilTon. II doit être com<* 
pofé de trois'rangs de mailles les unes devant les autres;cellef 
de devant & de derrière font faites d'une ficelle fort petite; 
celles du milieu > qu'on apelle nape , font d'un fil déiïé : elles 
s'engagent dans les grandes mailles i & bouchent l'ilTue aux 
poiifons. 

TRANCHÉES , douleurs qu'on refTent dans le ventre^ 
Elles font ordinairement caufées par des matières acres ou 
piquantes : on s'en guérit en prenant le matin à jeun une 
potion faite avec une once & demie de manne , & deux 
onces .d'huile d'amendes douces. 

A l'égard des enfans qui ont des tranchées , il faut leur 
fionner de tems en tems quelques cuillerées d'huile d'à** 
mandes douces. 

Tranchées , maladies des chevaux. Elles viennent de 
plufieurs caufes, comme d'indigeflion pour avoir trop mangé 
de grains- ; ou de ventuofités ( c'efl la plus ordinaire ) ou 
d'une pituite qui s'attache aux menbranes des inteflins : 
cçtte efpëce de tranchée a du raport au tenefme des hom- 
mes f car le cheval fait effort pour fienter & ne fait rien ; 
ou des vers qui s'attachent aux gros boyaux ; ou enfin , de 
la difHcuIté d'uriner caufée parles obfmié^ion^dans le cou 
de la veflîe : cette dernière efl pèrilleufe. Dans ces diffé- 
rentes tranchées y le cheval f« débat & s'agite extraordi- 
liairement , il fe couche & fe lèv^ouvent , il regarde foft 
flanc & ne veutpoiat manger» 



Renuie pour ta première tfpicc de Tranchiest 

Donnez des lavemens d*ane àécodàon ëinollleiite & est*' 
flûnative ; ajoutez-y une pinte de vin émétiqùe , puis faites 
diflbudre dans une chopine d'eau-de-vie une once de thé* 
Haoue ou d*onriétan , oc une pincée de fafiran ; faites ava* 
1er le toot au dievaî après quM a rendu le lavement. A re- 
gard de la féconde , c eft-à-dire t des tranchées (^i vien<*^ 
nent des vents , faites iàigner le cheval aux flancs oc fous la 
langue i & le promenez beaucoup : donnez-lui un lavement 
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pas , ^tes-lui a^ aler une livre d'huile d^olive mêlée avec 
une chopine d*eau-de-vie. 

En général' , les lavemens & les fi:é<iuefltes promenades 
ibntles meilleurs remèdes. 

Pour les vers, donnez en ^gatioh une onee d'aloes> c<>* 
loquintè & agaric % de chaque trois gros , le tout en poudre, 
aelé dans une pinte de vin blanc 

Pour la difficulté d*uriner. Donnez un lavement a\ 3C les 
cinq racines apéritives , enfuit* faites-lui avaler deux on- 
ces de colophane en poudre dans^une chopine de vin blanc : 
frottez le membre du cheval avec de la poudre de clopor- 
tes mêlée dans Fhuile ; frottez-lui le foureau avec de Tail 
pilé & mêlé avec de l'huile* 

Autre Remède pour le faire Mnnet, Une coj&erée d^an- 
brejaune dans une chopine de vin blanc. 

IjBLANS ACTION ( une ) eft un afte ou Convention w- 
tre deux ou plufîeurs perfonnes » touchant la décifîon d*an 
procès dont révénement eft douteux , par laquelle conven- 
tion on a en vue de le terminer ou de le prévenir ; Tu- 
ne des Parties donnant ou retenant quelque chofe. Les 
tra|}faâions font des A^es auxquelles il. eft plus difHcile de 
donner atteinte ; car quand elles font pafTées fans fraude } 
fai^s dol • ni violence entre majeurs , aucune des Parties 
n*4ft admife à fe pourvoir contre , fous quelque prétexte 
que ce foit. 

TRANSPORT ou Ceffion. C*eft un A£le par lequel une 
perfonne fait paiTer la propriété de fes droits & aélionsà 
une autre par le moyen de la fîgni6cation du traniport. 
Quand le^tranfport eft fait fans garantie par un Débiteur 
à fon Créancier , il anéantit la dette , quoioue le Créancier 
n'en foit pas payé , à caufe de Tinfolvabilité de celui qui eft 
Débiteur de la aette tran(j>ortée > mais lorfquM eft fait avec 
garantie , ce^qui eft bien plus (ûr , fi le Créancier n*eft pas 

Ï»ayé » après avoir fait les diligences nécelTaires pour l'être , 
e Débiteur demeure obligéhcomme auparavant. Le tranf* 
port ne iâiût » & n'a tS^t à l'égard du Débiteur iiir qai Ifi 
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tfport efi fait i cpie du joqr quUÎ a été duememt iîgniné n 
cetf 3 (îgfiîfication eft abfolunient néceflaire , pour mettre la - 
dette tranfportée hors de la pofTefTion du cédant ; mais unel 
£ois quelle eft faite avec copié laifîée au. Débiteur, ellci 
'équivaut aune prife de poiTediDn ; car elle rend ïe ceflion- 
naire maître , & fait qu il eft préféré à tous les? CréatKier* 
du -cédant qui auroient faifl poilérieurement à la fignifica" 
tion du traftfport. 

Or , il s^eofuit de-là $ que lorfque le traniport nV l'as éf^ 
fîenlfîé , le paiement fait au cédant par le Débiteur eft va- 
lable ; 2°. . que les Créanciers du cédant peuvent faire faifîr 
la. dette entre les mains du Débiteur y auquel cas ils feroient 
préfixés au ceflîonnaire ; ceprendant malgré le défaut de fî- 
^nification , lé trànfport eft valable , & a fon effet au profit 
du ceftionnaire contre le cédant» On voit par ce qui vient 
d'être dit touchant le trànfport , quHl eft différent de la dé- 
légation , en ce que le ^anfport ne faifît point que lori^ 
Î[u*il a été fîgnifié au Débiteur , au lieu que la délégation 
aifit fans qu'il foit befoin de fignification. 

TREBUCHET , manière de prendre les oifeaux. Ceft 
une efpéce de petite cage i dont la partie fupérieure eft: 
ouverte & arrêtée G. délicatement , que pour peu qu*on y 
touche y le reftbrt fe lâche & la ferme > enfbrte que Toi'» 
feau , .qui eft entré sV trouve pris. 

TRÈFLE. Petite plante des prés : fes branches font fort 
rameufes : elles viennent d'une touffe de racines , & s'élè- 
vent jnfqu'à la hauteur d'un demi-pied , quand le terreiit 
leur convient ;^ fes feuilles ont les qususs déliées comniç 
uc petits mets âe «eux ou trois pouces de lonjgueur i & font 
âivifées en trois parties , ce qui leur a fait fans doute don* 
ner le nom de trèfle : leur forme un peu ovale , eft de la 
grandeur d'un petit liard : elles font d'une couleur verte 
tirant fur le bleu : dans k milieu elles font un peu plus fon« 
cées : à l'extrémité des branches naiifent des bouquets dé 
fleurs ) qui forme des touffes groffes comme le doigt i & 
d'une couleur pourpre. Ces touffes produifent de petiteA 
eraines « qu'on ramaffe quand elles font mûres. Le gros trè- 
fle a une qualitié très-nourriffante qui le rend propre pout 
les- chevaux , bœufs , & en général pour tous les animaux 
€{ui brouten^ l'herbe : il échauffe beaucoup moins que U 
luzerne. Ce fourrage eft très-abondant étant cultivé dans 
des terreins favorables : on le fauche plufieurs fois dans 
l'année , aufti-bien que la luzerne. 

Le terrein fec ne vaut rien pour le trèfle , il demande 
une terre graffe & humide. Un pré fttué de manière à pou- 
voir être arrofé par quelques fources ou rivières > eft excel- 
lent pour le trèfle ; il réuftit encore dans les terres fortes 
& froide^ > pourvu qu'on ne leur épargne pas les amen- 
demens. 
Qa feme la graine de trèfle vers le mois de Mars dans 
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les pa;^s chan^ t & nn peu plus tard dans les temp^r^^ ; oi 
beut r mêler de Tavoine & des pois gris , cela produit un 
Don fourrage Ia}>reiniére année ; alors on le coupe fi-tôtque 
les pois gris commencent à perdre leur fleur. Après la rë* 
coJte de ce premier fourrage ^ le tiscfle poutTe entre le chau- 
me de Tavoine & des pois : on doit le femer au(fi dru que 
le blé froment , & le couper dès qu'on voit toutes Tes ti- 
Çes en ileur & non plutôt. Le trèfle eft dans toute fa force 
à la troifidme année : la première coupe de l'année eft celle 
qui rend le plus de fourrage. On doit laiiTer jetter le feti 
ftu foin avant que de le mettre en meule , autrement il ne 
feroit pas de garde : il en eft de même des regains des bas 
prés ; que Ton coupe en Automne. Lorfque le trèfle eft vi* 

foureux , il faut , à mefure qu^on le fauche , le tranfporter 
ans le champ voifin » pour qu'il puiiTe faner à fon aife » 
& qu'il n'incommode pas les poufles du trèfle qui ne tar« 
dent pas à paroître : il ne faut pas faire des meules dsni 
le champ même » de peur dVtoufFer le trèfle. Ainfî ceux 
qui cultivent de femblables terreins , dont les producliors 
font abondantes » n'en doivent enfemencer que de petites 
pièces* 

Trèfle mufqué ou Lotier , plante de jardin ; fes ti^es 
font hautes d'un pied & demi > les feuilles difpoiées trois à 
trois , plus blanchâtres que celles des autres trèfles , les 
Heurs bleues : cette plante efi vulnéraire ; Ton grand ufage 
eft dans la pleuréiie ; il entre dans les potions vulnéraires i 
& dans les maladies où le fang eft grumelé ; fon Ciiuéclair- 
cit la vue. 

TREILLAGE. On apellô âinfi rozrt ce qui s:3rriTt îet 
murs d'un jardin qui doivent frrvir d'efpalicrs , & tout es 
qfui eft néceftaire à former les paliflades ; i**. les murs des 
efpaliers doivent être prépis de plâtre ou du mortier , pour 
défendre les fruits des infeéles : i**. être garnis de clous 
«Tui doivent être fcellés , & ne déborder Ta muraille que 
d'un pouce » & n'être eû)acés que de quatre à cinq pou- 
ces , pour attacher plus facilement les branches avec des 
ofiers : 3**. les treilles qui forment les paîifTades doivent 
être de bois d*échalas de quartier & de bon chêne > avoir 
un bon pouce en <:arré « & longs félon la hauteur de la 
muraille. On les fait tenir à des crochets de fier fcellés dans 
le mur , à trois pieds de diftance l'un de l'autre , & fur une 
même ligne : on çfoace ces échalas de fept à huit pouces , 
& avec les traveries on forme des mailles , lefquelles (ont 
mieux étant en carrés longs ; & on les lie avec du fil d'ar- 
chal. Il faut leur donner une couche de blanc & enfuite de 
verd ) pour cju'ils durent long-tems. 

On peut faire aufti des treillages de fer : ils coûtent beau- 
coup moins & durent davantage t mais ils font moins agrea- 
hles k la vue. 
TREMBLE. Fc^ei Peuplier. 
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TREMBLEMENT de membres, Foye^ Membre trem- 
blant. 

TREMIE, Machine pour mettre la mangeallle des oi« 
ieatix de volière, comme pigeons , &c. Cette machine eft 
compoféc' d'un fond avec des rebords» 6c d*an corps eii 
dos d'âne , au haut duquel il y a un eouverde qu'on ouvro 
Se qu*<)n ferme » & par où l'on met le erain qui tombe peu 
SL peu dans la trémie $ à mefure que les pigeons le man- 
dent : ainiî le grain eft toujours net , & il ne s'en perd 
point., , 

TRÉPAN. Opération de Chirurgie * qui demande beau- 
coup de prudence. On y a recours pour une plaie faite à I9 
tête 9 mais l'important efl de fçavoit pour aueiles fortes de 
plaies on eft obligé d'en venir à cette opération , & pour 
quelles on peut s'en abftenir. En général » on doit s'en zbC* 
tenir pour les plaies où il n'y a que la peau ou le cuir che- 
velu ) & le péricrane d'offenfës ; mais à l*éeard de celles où 
l'os eft rompu , fendu , ou ofrenfé , il paroit que cette opé- 
ration eil indi(penfable , quoique c'ed au Chirurgien à dé- 
cider là-deiTus : cela dépend de fon habilité. Loriqu'on en 
vient là , on doit avoir foin , i**. d'enlever les efquilles d'os 
qui auroient pu être détachées par le coup qu'a reçu le ble& 
fé, & relever les autres quiferoient enfoncés : 2^ û la dure* 
naere eil découverte , & qu'il y ait épanchement de fang p 
on doit le faire fortir» Cette opération doit être faite à 
tems ; car elle eft mortelle quand elle n'eft pas faite 
affez^tôt, 

TRÉSOR trouvé. Celui qui trouvejin tréfor caché d'an- 
cienneté dans fon propre héritage en doit avoir la moitié 9 
& l'autre moitié apartient au Seigneur Haut-Juilicier ; & 
s'il U trouve dans l'héritage d'autrui , il en a le tiers , dc 
les autres -deux tier$ font au Seigneur & au Maître de 
rhéritaec. 

TRITURATION. On apelle ainfi la réduaion du mé* 
dicament en menues parties : on le fait ordinairement avec 
des mortiers & des pilons , & quelquefois auffi fans piler , 
tii broyer. 

TROCHISQUES. Cefl une compofition féche , dont les 
principaux ingrédiens font mis en poudre fort fubtile : 

Suis étant incorporés avec quelque liqueur > comme eaux 
iftilëes ) vin , &c. font réduits en malTe ^ Hont on fait des 
petits pains qu'on fait fécher à l'air & à l'ombre. On en 
lait de pluiîeurs fortes : en voici une. 

Trochisques de baies de fureau. Cueillez des grains 
4u fureau bien mûrs » écrafez-les dans un mortier de mar- 
bre , tirez-en le fuc par expredlon : mêlez dans ce fuc de la 
farine de feigle autant qu'il en faudra pour faire une pâte » 
dont on formera des trochifqucs > qu'on fera cuire dans le 
four jufqu'à ce qu'ils foient bien durs » puis on les réduit 
çn poudie : on les romet en pâta avec du même £uc » fie on 
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Ub remet cure : ce qu'on téïtére )ufqa*à trois fois. ïii sr* 

irétentla (iyflenterie » le cours de ventre : la dofe eftdemi- 

. TROÈNE. ArbrUTeau dont les feuilles reCemUent uil 
peu à oelles de l'olivier : fon bois eft blanc & uni ! il poufle 
au Printems des fleurs blanches & odorantes » mais de 
peu de durée : ellei (ont (uivies de baies ou grapes de ^ 
grains , noirs lorfquHls font mûrs > pleins d^une humeur 
rougeâtre : on leur attribue la vertu de chaiTer les- vents f 
étant bus dans le vin. On le multiplie de graine & de mar- 
cotte i on en faifoit autrefois des palifTades de jardins. Ott 
îe fert de fes feuilles & de (^ss fleurs pour remèdes contre 
les inflammations i la pourriture , les mcéres de la bouche » 
en forme de gargariùne. Son eau didillëe i Se dans laquelle 
on diflbut quelques gouttes d^efprit de vitriol , eil exceU 
iente contre la pourriture des gencives > fymptôme ordi* 
naire du fcorbut. 

TROUPEAUX. Nouvelle mariére de parquer les trou* 
peaux , & fort propre pour amender les terres & les ferti- 
lifer. Au lieu ae former le parc en carré > comme c*eû 
aiTez l'ufage i on doit le faire en longueur > & ne lui donner 
que dix-huit pieds de largeur. On place ce parc dans dee 
qualités de terreins d*une nature contraire à celles pour la* 
quelle on a defliné cet amendement ; par exemple t £ oïl 
veut avec ce flimier améliorer des terres légères & fablon^ 
neufes , il faut placer le parc dans une terre ai^gilleufe Si. 
forte ; de même qu'on le fera dans une terre friable & le* 
gère , a on deflinoit cet amendement pour une terre argîl* 
feufe & compaâe. Pour cet effet , on enlève la terre autout 
du parc de la profondeur d*un demi-pied au moins ; on la 
pulvérifa bien , on Taméne dans une brouette » & on la jette 
lur les crettes ; cette opération fe fait par un tems fec« 
Six mois de parc dans le même endroit > peuvent produire 
|me épaifleur de terreau de troi^ pieds pour le moins , fuf 
une longueur & une largeur de terrein proportionnée à la 
quantité du troupeau : ainfi quatre-vir^-dix bêtes à laine « 
(ans y comprenare les agneaux de Taniiée i peuvent couvrir 
un parc de quinze toifes de fuperfxcie » ou de dix-huit piede 
de largeur fur trente de longueur , en comptant à peu prèe 
£x brebis par chaque toife de furface de terrein » & elles 
produiront environ cent bonnes charretées ou tombereaux* 
Qr » vingt tombereaux font fuffifans pour améliorer un ar-» 
pent de terre qui produira abondamment pendant plufleue 
années de fuite ; mais on ne doit employer ce terreau que 
plus de fix mois après que les brebis auront ceflTé d*y par« 
quer i afin qu'il ait eu le tems de communiquer fa force 
à la terre > qu'il fe ioit bien incorporé avec elle , Se qu'il 
foit bien confommé. Voye^ Vache t bœuf > Mouton. 
. TRUBLE* Filet en forme de longue poche , & attaché 
fyx un demi-çerveao qui tient par les bouts dans les.extcé^ 
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■■ mités (Pane trin^e de trois ou quatre pieds , & couché exac- 
tement par le milieu fur le bout d^une longue perche : il 
^faut deux perfonnes pour cette pèche : Fan porte la tni* 
ble > l'autre un long bâton termine par une maHTe de bois 
comme un maillet » ce qu'on apelle un trouble-eau : ou 
«rëfente la truble dans les endroits les plus ferrés du rui& 
leau : s'il eft trop larjçe > on abaiiTe deux trubles à la fois« 
J*une vers un bord , l'autre vers Pautre , toutes deux contre 
.le fil de Peau , pour que le courant tienne la réfeau ou« 
.vert : celui oui porte le trouble- eau « monte vingt pas ao* 
.deflTus de la truble i il enfonce fon maillet dans l'eau à plu- 
iîeurs reprifes jufques dans la vafe » au travers des joncs » 
& dans toutes les retraites des poifTons : ceu3c-ci en fiiyant 
du côté opofé , vont donner dans la poche du filet qui 
les arrête au paiTage* 

TRUFFES. £fp^e de racines ronde & raboteufe , grof- 
ié comme de ]>etites pommes & de difFérei^te 'couleur ; caf 
}ly en a de grifes & de noires ; elles font marbrées en de- 
dans. On les trouve dans les terres féches & crevaifées » 
comme en Dauphiné , en Gaicogne > dans le Périgord ; on 
en fait la recherche depuis le mois d'Oé^obre jufqu'à la fin 
de Décembre. Les cochons qui en font fort friands , aident 
beaucoup à les faire trouver. Les trufïes entrent dans le^ 
ragoûts , & le rendei^t excellens s on les fait cuire fous les 
.cendres diaudes , après les avoir lavées dan^ du vin , & on 
les mange avec du fel & du poivre. La grande quantité & 
.un trop grand ufage en font.nuifibles.f car elles engendrent 
beaucoup d'humeurs grofliéres. 

TnuFFEs à la braiie. Faites tremper les truffes Se les 
flettoyez avec une brofTe pour ôterla terre» Mettez des 
* birdes de lard fur une feuille de papier , avec fel $ poivre » 
oignon coupé nar tranches : arrangez-y les truffes delTus , 
& faites-y defTus le même alTaifonnement : couvrez-les de 
tranches de jambon & de bardes de lard , & pliez vos truf- 
$ss dans deux ou trois feuilles de papier : faites-les ainfi 
cuire dans de la cendre chaude > avec feu modéré deiTus. 

On peut au (Il les faire cuire' au eourt bouillon dans une 
petite marmite > en les aflTaifonnant de fel , poivre , d'un 
oignon piqué de clous i feuilles de laurier , ciboule i â( 
du vin, 

TRUIE , femelle ducoehon^ôu verrat. Une bonne truîe 
doit avoir le corps long , le ventre large , les tetins longs 
& en grand nombre ; car^Ue donne à phaque ventrée aa* 
tant de cochons mi*elle a de tetin$ ', û elle en donnoitmoins^ 
i^edunfîgne qu^elle ne feroit pas féconde. La truie co- 
chonne deux fois l'an « & depui^ un jufqu'à fix ou fept : elle 
porte quatre mois , & cochonne dafls le cinquième ; elle 
porte à chaque ventrée dix , douze , & jufqu'à quinze cot 
(bons. On connott qu'elle efl en chaleur , quand on la voif 
^ v^autrer danj^ Isi l^oue ; qx^ dçlt la fiurç.foiier ^ ^^ftfàf 
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Suinze pieds de queue , c*eft-à-dire > du côté quM a la form^ 
'un pain de iucre > avec un pan ou longueur de fîlet à cha*. 
mie côté comme en demi-cercle. Pour cet effet , un ChaiTeur 
6 enferme dans une efpéce de panier qui repréfente la figure 
d'une vache } & couvert d'une toile de la même couleur, & 
une fonnette au col , & contrefait la marche d'une vache qui 
paît ; il paiTe derrière le lieu où font les perdrix , & les chaue 
doucement vers la tonnelle afin qu'elles y entrent. 

TONNERRE. Il eft certain que les lieux élevés font en 
général plus expofés à la foudre que les endroits bas , parce 
que la foudre a moins de chemin a faire pour les rencontrer} 
ainfî comme les pointes des montagnes ou des clochers peur 
vent fendre la bafe de la nuée « elles facilitent la chute de la 
foudre. De-là on peut réfbudre la queftion û le fon des clo- 
ches psut écarter le tonnçrre , ou s'il en accélère la chtite« 
11 eil confiant qu'il le peut , pourvu que la nuée ne foit pas 
au-deiTus du clocher 5 car fi elle y étoit > la commotion qae 
le bruit des cloches «xdteroit , accélérer cit la chute du too« 
netre. Les gens de la Campagne commettent ordinairement 
cett<î faute, qui coûte fouventia vie aux Sonneurs. On a plu- 
Aenrs exemples raportés dans les Mémoires de l'Académie t 
d*un beaucoup plus grand nombre d'Eglifes où la foudre c^ 
t<tmbée où l^on fonnoit , que de celles où l'on ne fonnoitpas. 
Ilefldonc efTéntiel de s^apliquer àçonnoître à peu près à 
quelle dii^ance eu. la foudre. 

TONTE de la laine. Voye^ Moutons & Laine, 
/ Tonte des arbres, ^oye^ Arbre. 

TOPINAMBOURS ou Pommes de terre, Ce font des «^ 
cines rondes qui viennent dans la terre & que Ton mange en 
Carême ; ils viennent mieux de plant que de femence : on 
les replante au mois de Mars'^ il ne leur f^ut qu'une bonne 
tçrre pourprofitèr. 

TCÎRMÈNTILLE , petite plante qui croît fur les montJN 
gnes & dans les bois j celle qui vient dçs Alpes & des Pyré» 
nées eik la plus eflimée pour les remèdes ; c^eftfa racine qu'oa 
employé , fur-tout dans la pefïe & les autres maladies mali- 

S nés accompagnées de dyflenterie & d'hémorragie fréquente 
u nez. Elle réfifle au venin , arrête le mouvement vicié do 
^ng ; on la piéle dans les remèdes, cardiaques. 

TOURBES (les ) font des mottes de terre ft>ongieufc : 
les meilleures font faites de la fuperlicie des galons ; oii les 
f oupe en forme de briqua , & on les fait fécher. Ce n'eft que 
dati$ certains cantons qu'on trouve les veines de terre pro- 
pres à faire de la tourbe * comme aux environs d'Amiens & 
dsiï^ U Flandre, C^efk dans les pré^ dont le fond eu f|tongïeux 
& loût parfçmé de racines qu'on tire la tourbe 9 après que le 
pré a étefauché ; on enlève à coups de bêche toute la terre 
du pré: on d/snne à chaque morceau de terre la forme dHine 
brique } on les arrange IHin fur l'autre fur leur longueur 
nàiv les f»,irç biçn f^cttçr -, eofiiitç ça îe$ dreiTe par pilçs; 
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^ti les vend le plutôt qu*on peut , avant que la pluye les ait 
mouillées. 

XOURDES « efpéce de grives. Les tourdes communes 
font de la erofîeur d'un merle ^g^ on les engraifle comme leJ 
CHÎlles, mais on ne peut les élever que dans les contrées où 
elles ont été prifçs. Leur chair ed très-délicate , fur-tout celle 
des tourdes ies Pays chauds. 

TOURONS , fortes de friandifes. Prenez des amandes 

Îàlées, des avelines» &de l'écorce de citron verd ; coupez- 
es par petites trmches ; delféchez-les dans la poêle avec un 
peu de fucre eii poudre i fouettez deux ou trois blancs d'œufs 
Aiîvant ia quantité ; mettez vos amandes dedans , &du fucre 
en poudre jufqu'à ce qu*il y en ait affct pour les rendre ma- 
niables : dreiTez-les à la mam fur du papier > & les faites cuira 
h un petit £[)ur. 




iûr un quart de farine i il faut cinq quarterons de beurre & 
une once de fel ^ mettez Votre farine fur une table bien Pfo* 
pre ) faites un trou dans te milieu pour y mettre Is fel oc le 
leurre par petits morceaux ; ne mettez de Teau que ce qu'il 
Êiut : mariez bien le beurre avec Peau , & petit à petit avec 
la farine. Quand la farine a bu toute Teau »p5tri{rez-la à force 
de bras , il faut que la pâte foit bien cpaifle & bien liée : ne 
faites cette pâte que deux heures avant de vous en fervir , 
afin qu'elle ait le tems de revenir. Ced avec cette pâte qu'on* 
lait toutes fortes de tourtes pour entrée « comme vi^^^ue de 
boUvhfcrie , gibier » volaille » poiiTon. 

Tourte de godiveau. Prenez un morceau de veau avec 
Cfueimies blancs de chapon ou de perdrix , & la même quan- 
tité de graiTjî de bœut que de viande ; mettez- les fur une 
table : affaifonnez-îeS d; A?l. poivre, fuej ifpicesifiaçj hçrbe* 
& perfîl f hachâz le tout ; faites une abaifTe d'une pâte brifée » 
formez le fond de la tourte que vous voulez faire ; faites-y 
un lit de godiveau ; arrangez-y du ris de veau , quelques crê- 
tes , de petits champignons • quelques andouillettes de godi« 
veau f quelques culs d'artichauts ; couvrez-les de bardes de 
lard , & d'un couvercle de la m^me pâte ; frottez-la d'œufs^ 
mettez-la cuire au four: étant cuite , decouvrez-la > ôtéz les 
bardes de lard » dégrailTez-la ; mettez-y un coulis clair de 
▼eau & de jambon. 

Tourte de pigeonneaux. Prenez de petits pigeons de 
volière , échaudez-les , vuidez & trouffez-les ; faites une pâte 
avec de la farine , un œuf , du beurre , du fel , & de Peau ; 
lai^Tez-la repofer une heure , & maniez-la avec un morceau 
de beurre ; faites une abailTe, foncez-en une tourtière ; met- 
tez-y deHus un peu de lard râpé : arrartgez-y les pigeons * 
avec des ris de veau , crêtes , champignons , truffes , culs 
^artichauts > fel » poivre , muieade » un peu de fines herbes ^ 
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leurs ; les b^azatts , qui ont quatre eoxAeori » & qui îttdtbent 
vers le jaune & le rouge. Les qualités des belles tul^s fonts 
I^ U beauté de leurs couleurs : i*". la hauteur de leurs tiges: 
^*'. la forme de leur fleur , qui doit aprocber de celle d*Hn onif 
fans être pointu. Les plus belles viennent de Flandre & de 
'Hollande. La tulipe en unique fur fa plante ; elle a fix fenil? 
ies : ces feuilles font un peu évafées , & ont le ventre fou- 
. vent plus large que l'ouverture : celle-ci eu grande, enrichie 
fies plus belles couleurs , ou jaunes , ou purpurines , ou ron- 
ges 9 ou bîanches , ou variées. A cette fleur > lorfqu*elle eft 
pafl'ée > fuccéde une efpéce de fruit , <Vune (orme obloogue » 
dlvifé en trois lo^es remplies de graines. La racine de h tu«> 
lipe eu un gros oignonjaunâtre ou noirâtre. 

Les tulipes les plus eitimées des Fleuridesfont celles qu*îk 
apelient Marquetrines ; elles ont quatre & cinq couleurs. Les 
plus recherchées ont des panaches détachés les uns des autres 
fans diminution , nets dans leur couleur , arrêtés par un petit 
bord comme un fil de foie : ils doivent être longs , & monter 
jufqu*au bord de la fleur en forme de coquille. Le fond de la 
fleur doit être bleu célefle , les étamines bleues , mais fbn* 
Kées , la tige haute & droite , les feuilles en-dehors & en 
cloche renverfëe. Une tulipe régulièrement belle doit avoir 
£x feuilles > trois dehors & trois dedans > la forme camuie & 
montant en s*évafant , le verd médiocrement grand & faSé 
avec de petites rayures , le calice droit avec peu de des , le 
coloris lufbé & fatiné > lepanache bien partagé » les étaini- 
lies de couleur brune i les quilles épaiflês & étoffées. 

Culture des tulipes. Elles fe multiplient , i*". par les grai* 
nés ; celles qui ont les plus belles couleurs viennent par cette 
voy£ , & fe nomment tulipes de couleur : on s*en fert lorf- 
qu*on veut conferver une efpéce de tulipe. La graine efl en 
maturité quand la coiTe s'ouvre d'elle-même. Les tulipes qiû 
font les meilleures pour les graines , font les cramoifîes tirant 
fur le violet pourpré : on feme la graine des tulipes an com- 
mencement de Septembre jufqu'à la fin d'OéVobre ; on met 
feulement un petit doiet de terre par-deffus la femence. La 
terre la meilleure efl celle qui cil un peu fablonneufe & mé- 
diocrement ^ffe. Les tulipes lèvent au m^is de Mars ; dès 
qu'elles âeuriffent j ont doit ôter celles qu'on ne réfervepas 
pour grainer; oitlaifîe mûrir leurs oignons: ils font mûrs lorf-. 
que la tiee commence à fécher ; alors on les lève » & par un 
tems modéré , on les met dans les caiffes. On doit les tranf- 
porter dans la ferre , les vîfîter de tems en teois , remédier 
aux écorchures qu'on auroit pu leur faire en leur ôtant Técor- 
ce ) & cela en les remettant quelque tems dans la terre ; on 
pbfer ve cela tous les ans vers la fin de Juîji. On les> replante 
.en O-^obre dans des trous profonds de cinq pouces ; on en 
Tnet cinq rangs fur chaque planche , & on Uuile cinq pouces 
d^ diftance entre chaque oignon , cette fymmétrîe fait un pluS 
bVau coup d'oeil : on doit les ranger par opoûtioa de couleufi 



l^s Dorés d^e^ace en efbace , Se piquez-la avec U toointe 
d!*un couteau pour qu*elle ne bouffe point : feçonnez le de* 
âans de la tourte avec ce qui vous redera de votre nâte $ 
ten le filant pas plus gros qu'un lacet; donnez-lui telle forme 
cvue vous voudrez , comme un foie il , des fleurs de lis , &c* 
£aite5-la cuire doucement au four ; & avant de la fervir » 
rempliifez les efpaces de différentes marmelades & des cou* 
leurs que vous voudrez. . 

TOURTERELLE. Erp^cè de pigeon fâuvage : elle eft 
cendrée fur le dos , blanche fous le ventre , & a les on* 
gles noirs -, le mile a un collier noir autour du cou ; on les 
aprivoife facilement* Pour les engraiOer on les met en 
cage : on les nourrit de chénevis , de millet & de froment 1 
en les accouple au mois de Février dans un volière où Ton 
met des nids , & elles y ëlévent leurs petits : les jeunes 
tourterelles engraifîent bien vite ; leur chair eil fort déli- 
cate , & d*un meilleur goût que celle du pigton ramier» 

On les prend au trébuchet avec un apat » ou on les 
cbafle au ftifîlé 

TOUX opiniâtre 6c féchereffe de poitrine. Prenez une 
demi-once aorge mondé > une petite poignée de feuilles 
de bourrache » de capilaire , de tuffîlage > de pulmonaire 
tachée : faites bouillir le topt dans deux pintes d*eau corn* 
mune que vous réduirez à trois chopines : mettez-y enfuite 
de la racine de guimauve lavée > une pincée de fleurs de 
mauve : laKTez infilfer le tout pendant un quart-d*heure » 
pafTez la liqueur fans expreflion & verfez-y une once & 
demie de.fyrop de violette ou de guimauve : donnez^en un 
verre tiède de deux en deux heures. Voyei Poitrine, v 

Prenez de la racine de guimauve fécnée & pulvérifée » 
une once 9 du fucre blanc ^ quatre onces : mêlez le tout & 
faites-en des tablettes avec une fuffifante quantité de mucl* 
lage » comme de gomme adragant ; ces tablettes calment la 
toux , diiTipent l'enrouement » & fondent les férofités acres 
qui fe jettent fur la poitrine. 

Prenez une once de poudre de pouliot 1 & trois onces de 
(iicre candi en poudre ; mél^z tout enfemble » & prenez-en 
«ne cuillerée le matin à jeun , & le foir en vous couchant. 

Ou avalez en vous couchant une cuillerée de bonne huile 
d'olive avec du fucre. 

Toux violente , & fur-tout la nuit. Pilez trois têtes d*ail, 
avec une fuffifante .quantité de graiiTe de porc pour en fnire 
un onguent , dont on oindra les plantes des pieds devant le 
feu le loir en fe couchant j & étant au lit , on s'en fera oindre 
un peu l'épine du dos. 

Ou mettez du fucre un bon morceau dans une tafl*e d'ar- 
gent ou de terre vernifTée , & par-defTus de bonne cau-de- 
vie qui le fumage d'un doigt ; il faudra avoir mis infufer 
dans cette eau-de-vie des plantes peâorales , comme racine 
d^aunée » feuilles de lieire de tene > de véronique mâle i de 
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fynthe , de chftqne une poignée ; pnu apliqaez-lesfur le ttaî 

le plas chaudement que vous pourrez, ^ovei Abîcès» 

Tumeur de I*aîne. Remède. Prenez mie ae pain, raîfiss 
ée cabas fans pépins , de chaque une once ; beurre fifûs r 

Eaifle de porc a de chaque fix dragmes-; levain cinq dragmes; 
iran , un fcrupule : incorporez le tout avec deux onces de 
lait de vache , & l'apliquez en cauplaiine pour guérir lam- 
ineur* 

TURBOT. Poiflbn de mer fort eftimé r il a la forme da 
corps plate , la bouche grande» fans dents ^le dos brun y avec 
plulîeurs aiguillon : on le pêche facilement fur les côtes de- 
Normandie : (a chair eft fort eftimée » on raccommode vo* 
lontiers au court-bouillon comme la carpe » le brochet , on 
autres poiiTons. On Taprête auili fur le gril ^ mais plus ordi- 
nairement on le mange fec & cuit au court-bouillon.^ Pour le 
manger de cette dernière manière , on le lave & on le met 
dans une grande caiferole y plié dans un linge ; on y £ait ton- 
4re du fel dans Teau ; étant fondu , on le laiiTe repofer ; on 

EaiTe Te au dans un linge : il doit yi en avoir la quantité fuffi- 
mte pour faire cuire le turbot : lorfqu*ii eft cui£ , on le met 
fur les cendres chaudes i on y ajoute environ deux pintes de 
lait , on le tire de lacaiferole »& onle fert fur une ferviette 
garnie de per£l verd. • 

TUTEUR & TUTELLE. Un Tuteur eft celui qui a I» 
puifiance & Tautorité que les Loix lui donnent pour défen- 
dre ceux qui , par la fbiblefle de leur âge , ne peuvent pas 
prendre le foin de leurs affaires. En Pays d^ Droit Ecrit , il 

Ïa trois fortes de tutelles > la teflamentaire , la légitime & la 
ative. "^ ^ ^ ; 

La teflamentatre a lieu lorfque le père • . qui a fes enfans 
en fa puiflance , leur nomme un Tuteur par fon teflament. 
Ce Tuteur eft préféré à tous les autres > à moins qiC'û n*etit 
quelque défaut inconnu au père ; il n'a pas befbin d'être con- 
ferme par le Juget & il i^*eit pas oblige de donner caution. 

La légitime efl celle qui » au défirat de la teflamenîaire » 
en déférée par le mxniflére de la Loi au plus proche parent > 
& en celle-ci le Tuteur eil obligé de donner caution. 

La tutelle dative a lieu lorf qu'il n'y à point de Tuteur tef^ 
tamentaire ni légitime , & c'eft celle qui > à la requifltion des 
parens > eft défiée par le Juge , c*efl-à-dire i que les parens 
du pupille fe doivent affemMer & demander un Tuteur aa 
7uge. Le Juge , après avoir pris leur avis t nomme un Tuteur» 
lequel doit donner caution , le tout à l^égard des parens > 
fous peine d'être privés de la fiiccefïion. En Pays Coutumier» 
toutes les tutelles font datives , c'ef!-à-dîre « que les Tuteurs 
font nommés par le Juge i à moins que le père ou la mère 
n'ayent nommi un Tuteur par leur te/lament ; & quand l'un 
& i^autre font vivans , & qu'ils veulent accepter la tutelle » 
ils font préférés à tous les autres parens. Dans la plupart des 
Coutumes j les Tuteurs a« fynx poûi| obligés de dçoser caib 
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iSon. Totit flomâiâr uû Tuteur aux Mineurs , les parens doi*^ 
vent s'aflembler ; il faut C[u*ily en ait au moins fcpt , du moins 
lelon la Coutume de Paris , tant du côté paternel que mater* 
sel>s*il ie peut. Au d<5faut de parens on prend des voiiîns ou 
amis : celui qui eft nommé à la pluralité des voix , doit exer- 
cer la tutelle , à moins qu^il n*ait une excufe légitime. Ces 
excofes font aiTez arbitraires : telle eil > par exemple , en 
Pays Coutumier , le nombre desenfans > la charge de trois 
tutelles , Fâge de foixante-dix ans , des infirmités notables » 
l'ignorance * la rufticité » la grande pauvreté : le tout dépend 
de la qualité des pcrfonnes & de la pnidence du Juc;s. Lorf- 
«|u*il n'y a quVn feùl Tuteur , & que la tutelle eft clifficile k 
eérer par la quantité des biens , on permet au Tuteur deTe 
&îre foulager par un homme d'afl^ires , auquel on donne des 
apointeroens qui font réglés par les parens : hors ce cas » la 
tutelle doit être exercée gratuitement. 

Le Tuteur eft obligé , avant de s*immifcer dans TadminiC 
tration des biens du Mineur , de prêter ferment de bien & 
fidèlement administrer la tutelle ; x"*, de faire faire un boit 
& loyal inventaire , pour connoître les effets du Mintur, & 
les faire piifer par dfes gens connoiffeurs ; faute de ce , il 
lerozt permis au Mineur de faire informer ; feton la com- 
mune renommée » de la quantit»des biens qu'avort le père 
ou la mère : 3^. faire procéder à la vente des meubles à 
l'encan par un Officier public , au plus offrant 6c dernier 
enchérifienr » à moins oue les parens foient d^avis d'en 
eonfcrver une partie. Si le Tuteur , n'avoit pas fait vendre 
les meubles , il efl obligé de payer le prix de Teflimation 
portée par l'iavectaire avec la crue , c*efl-à-dire » le cin- 
quième en fus de la prifée. 4''. H doit , fix mois après la 
vente des meubles » employer les deniers qui hii refient 
en 9cquifition d'héritages ou en conilitution de rentes > & 
même les deniers, revenans bons de fes épargnes , lorf^ 
qu'ils formeront un capital aiTez conf!dérabIe : il doit prendre 
Vwïs des parens lorfqu'il s'agit de faire un emploi , ou de 
diminuer le prix âes anciens baux , ou de faire des répara- 
tions confîdérables , ou de foutenir des procss : il doit 
J pourfuivre les Débiteurs du Mineur > pour les obl'tger de 
payer les fommes qu'ils doivent , ou les arrérages des rtn» 
tes i & lorfque leurs biens font vendus i>ar décret , ne pas 
manquer dé former fon opofition ; ne "jamais vendre les 
immeubles du Mineur fans une nécefuté indifpenfable » 
qu'après un avis des parens & par une vente faite en Jufli- 
ce. En un mot, il doit adminiih-er les biens du Mineur avec 
une grande exa£litude. 5*'. Il doit nourrir & entretenir le 
Mineur t & avoir foiade fon éducation fuivant fa condition ; 
le Mineur ne peut contra^'ter ni paroître en Juflice fans 
rantorité de ^n Tuteur. En Pays de Droit écrit , la tutelle 
iinit à Tâgé de Quatorze ans poui; les mâles , & à douze pour 
Us flU${. Lss Coutumes varient fax ce point,» mais la plus 
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Srajide partie eft conforme a celle de Paris « où U tutelle 
urejulqu*à vingt-cinq ans : elle peut néeanmoins finir par 
des Lettres d^émancipation ou de bénéfice d*âge , ou par le 
mariage. Après la tutelle finie > le Tuteur doit rendre 
compte au Mineur ; ce compte eft compofé de recette , de 
dépenfe & de reprife. Celui de recette doit contenir tout ce 
qu*il a reçm comme argent comptant 9 les (bmmes conte* 
nues dans les obligations , foit qu'il les ait reçues ou non » 
les revenus de quelque nature qu'ils foient , & ceux qu'il a 
pu recevoir ; il doit compter année par année 9 pour voir 
s*il y a eu des épargnes uiffifantes pour former un capital* 
£**. En celui de dépenfe , il doit employer tout ce qu^il a fait 
Utilement pour le Mineur , & les dépenfes doivent être 
juflifiées par des Quittances de toutes les fommes qu*il a été 
obligé de payei ; les frais des voyages qu'il a été oblieé de 
faire pour les affaires du Mineur. Le chapitre de repriie eft 
une efpéce de dépenfe (pi eft toujours allouée , lorfque le 
Tuteur juftifie qu'il a fait toutes les diligences néceiïaires 
pour pouvoir être payé. Le Mineur a une hypothèque taci* 
te & légale pour le reliquat de fon compte , fur tous les 
biens de fon Tuteur : il peut même pourre fujet exercer la 
contrainte par corps après les quatre mois 9 fans cpie le 
Tuteur puiiTe fa'ure ceftion de biens. 

TUTHIE. Suie métalique formée en écailles voûtées 1 
dure 6c grife » relevée de beaucoup de petits grains ; on la 
trouve attachée à àts rouleaux de terre qu'on a iufpendus 
exprès an haut des fourneaux des fondeurs en bronze , pour 
recevoir la vapeur du métal , la meilleure vient d'Allema- 
gne. Il o'eft rien de meilleur pour les maladies des yeux 
que la tuthie , & pour deflécher les plaies y on ne s*en fert 

Si'extérieurement après l*avoir breyée en poudre très* 
btile. DicUon, Botan, 
TUYAUX pour la conduite des eaux. Voyei Eaux* 
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V ACANS. ( biens ) Voyei Déshérence. 

VACHE , bete à corne. On apelle genifte }afqa*à deta 
ans > mais quand une fois elle a vêlé , on TapcUe vache* 
Les marques oui caraftérifent une vache féconde , & dont 
on peut attenore beaucoup de lait » font celle-ci ; elle doit 
avoir la tête effilée 1 le cou délicat , les épaules larges ,ies 
jambes courtes » la peau mince & de couleur rougel^e 1 
du moiins ])our celles de la erande efpéce ; car dans la peti- 
te , les noires } & qui ont les cornes petites & le pis point 
trop gros , font les meilleures. On peut encor»leur tâter It 
reine laôée ; & fi elle eft large , U v«che founixa In&iilif 
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Blement beaucoup de lait ; les vaches , dont le ventre eif 

Î profond , donnent beaucoup moins de lait qye celles oui 
ont moins épaifles. Les vaches des pays chauds font plus 
£ortes & plus vivaces que celles des r ays froids quoiqu'el- 
les, ne Toient pas fî groues. 

Il y a en France des vaches qu^on apelle flamdrines , Ac 
-qui viennent originairement des Indes ; elles fçnt plus 
crandes & plus groiTes que les vaches ordinaires. Elles 
lont d^un bien pms grand profit , parce qu'elles donnent 
une fois plus de lait , qu'elles en ont toute l'année , & font 
des veaux plus grands & plus forts 9 lefquels ne tètent 
- point ; on les nourrit de lait qui refle après que le beurre: 
eft fait , & qu'on apelle lait ribottë. 

Ces vaches ne mangent guire plus que les vaches ordi« 
flaires , mais elles n'engraifîent jamais , ce qui fait que toute 
leur nourriture tourne en lait.- On en voit beaucoup dans 
les Provinces de Poitou & d^Aunis ; on en peut multiplier 
refpëce , fî on a des pâturages gras éc abondans , comme en 
Bretagne & en Normandie ; mais il faut avoir pour cela 
un taureau flandrin , que Ton tient] attaché lorfqu'il a palTé 
quatre ans * & à qui on peut donner des vaches ordinaires 
«n choififlant les plus belles ; on apelle vaches bâtardes^ 
celles qui en proviennent ; celles-ci donnent plus de lait & 
font plus fécondes que les vaches ordinaires. 

On nourrit les vaches en Hyver avec différens fourra- 
j^es « tels que de la paille de méteil ou d'avoine > du foin > 
[ainfoin ^ luzerne , le tout bien fec. Les groiTes raves, & les 
navets les engraiiîent ;-avant de leur en donner » on les la- 
ve ., «n les coupe jpair morceau ; & (i on les fait à demi 
cuire « elles en prontent encore mieux : on peut leur don- 
ner encore du jonc cultivé ou de la lande » des pois > des 
fèves , des lupins. 

On doit fiire boire les vaches deux fois le jour , & en 
tout tems Peau doit être nette & dégourdie : il faut les trai- 
re en Èté<!eux fois le jour , & en Hyver une , puis les me- 
ner paître > mais point dans le tems de la grande chaleur. 
En Hyver on ne Us mené que depuis dix heures jufoû'à 
trois. Il y a bien des Pays où Ton fait parquer les vacnes 
dans les herbages pour en fortifier l'herbe , depuis le mois 
de Mai jusqu'à la fin de Septembre > & à mefure que la 
terre eft alTez fiimée par la fiente & l'urine , on change le 

5 arc de place : on en fait de même pour les terres à labour 9 
epuis la mi>Mai jufqu'à la fin de Septembre : on laboure 
aufiî-rôt que la terre eft aiTez fumée. 

On doit prendre les vaches dans trente lieues à l^ronde 
du Pays où Ton les deitine ; car elles rifquent de périr , fi 
•n les chanee de climat 1 c'eft-à-dire d*un Pays fort froid 
là un Pays tort chaud. 

Au refie , tout Econome doit obférver de n'angmentet 
le nombre des befiiaux q^à proportion des pâturages qu'il 
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a , uns ^ot on ne peut pas tirer un grand profit du bétail. 

On ne doit faire faillir les vaches , qu'elles n*aient an 
moins deux ans & demi ; autrement elles ne donneroieat 
que des avqrtons : on attend pour cela qu'elles foient ea 
amour , ce qu'on connoît, quand elles ne £bnt que fauter 9 
& meugler fur tout ce qui fe préfente à elles. 

Les vaches portent neuf mois f & cela tous les ans juf' 
qu'à dix ans. 

On ne doit point faire labourer ni charrier les* vaches 
pleines : il faut les nourrir plus qu'à l'ordinaire un mois 
avant qu'elles vêlent ; leur donner en Hjrver du fon dé- 
trempé dans l'eau , ou de la luzerne , ou du fainfoin « & ea 
Eté un peu plus d'herbes > ceiTer de les traire , i>x femaines 
avant ce même tems. Lorfqu'elles font prêtes à vêler , faire 
bonne litière « & veiller au moment que la vache veut fe 
délivrer , & lui donner les fecours nécelTaires. Dès oue le^ 
veau eft né , on lui jette fur le corps une poignée ae fel 
& des miettes de pain > afin que la vache le lèche & le 
nettoie : on a foin de jetter Tarriére-faix ; on doit donner à 
la vache queloue breuvage pour la fortifier. En voici on 
excellent & bien fûnple , dont la recette nous eft venue 
d'Angleterre : faites bouillir une pinte de fuie de bois 9 
diffoute dans deux qparts de bière douce , faite fans hoo^ 
blon ; ajoutez-y une demi-livre de beurre ftûs : laiilez u« 
peure&oidir cette mixtion, & faites-la avaler à Ja vache 
avec une corne : on peut en donner une autre dofe trois 
]ours après > fi la première n'a pas fait alTez d'e^et : on peut 
encore fe fervir de la fuie qui fe trouve à l'entrée du four « - 
cil ramader avec un balai la valeur d'une chopine , la n}et- 
tre bouillir dans trois pintes de la bière ci-deÂTus « & y 
ajouter un quarteron de beurre frais j lorfque la mixticR 
eu refroidie , y ajouter une petite quantité de âeur de fou- 
J&e , ce dernier médicament a un effet plus prompt. D'au- 
tres fe contentent de donndr à la vache une bonne mefuré 
.de fon détrempé dans de l'eau chaude > dans lequel ils 
mettent des balles de blé bien criblées » ce qu'on réitère 
fcrir & matin pendant huit jours 1 avec de bon fourrage & 
de tems en tems un peu d'avoine ; fi c'eft en £té y on lui 
donne de l'herbe fraîchement coupée. 

On doit faire avaler au |eune veau un jaune d*œuf crû » 
& ne le manier que lé moins qu'on peut ; le laifTer cinq oa 
fix jours auprès de fa mère , ann qu'il tête tant qu'il veut ; 
après ce tems on l'attache à l'écart & on le fait teter à cer- 
taines heures ; huit ou .dix jours après on mené paître la 
Tache & on retient le veau à l'ètable > mais on le tait teter 
deux fois avant. Les veaux doivent teter deux ou trois 
mois : fî la vache n'a pas afTez de lait pour «ourrir fon veau, 
onlui d --yv.Tie du lait de vache bouilli & quelques pelottesde 
pâte d^ farine ou de feigle,' 

.. Pour guérir VeoQaiQ des vaches » on doit fricaiTer da 

Itf d 



lard 9c delà bonze des TacYies , qui fe font nourries d^heroes 
& non He loin & de paille , & apliquer cet onguent tout 
chaud en forme de cataplafme. * 
' Lorique les vaches font malades pour avoir mangé avec 
excès d« rherbe nouvelle au Printems , on doit leur faire 
avaler {^lein un œuf de goudron avant de les envoyer au pâ« 
tarage : ce remède les garantit des premières impreflfions 
que fait Cfxr elle« cet aliment par fa fraîcheur ; on doit même 
les gairder à vue pour les empêcher d*en manger outre me* 
ûire •» à quoi eUe$' font fort fu]ettes. 

Pour èngraiffer le^ iraches > on doit d^abord leur faire 
perdre le lait. Pour cet eâfet , on les fai^ne ; d^autres leur 
donnent deux pintei de verjus en deux fois. II y a des Fer* 
mters qui ^t faigner leurs vaches à la nuque du cou » Qc 
leur frottent le dos arec de ia térébenthine & du goudroit 
mêlés en&mbie. 

Comme ileft avantageux que les vaches conçoivent dans 
un tems plutôt <^o6 dans un autre , pour profiter des pâtu- 
jrages & avoir plutôt du beurre , û on veut qu*une vache 
couvre au tems qu*on délire , on doit lui faire avaler une 
qimrte de bière de la plus forte t & la conduire au taureau 
- une heure après : au défaut de bière , on peut lui donner 
Bne chopine ou deux d'éau*de-vie , félon la force de ht 
liqueur. 

On a vérifié & calculé que le profit clair gu*une vache 
peut raporter à un Fermier , toute dédu£(ion faite des 
£czïs de garde & de nourriture t & à mettre le beurre au 
•plus bas prix , c*e(l*à-dire , fîx fous , va au moins à trente 
livre par an : ainfi fi^un Fermier a vingt vaches , elles lui 
produiront ûk cens livres tous frais faits. On fupofe même 
dans ce calcal qu'une vache ne donne de crème par fe<- 
siaine que pour faire trois livres de beuifre , quoiqu'une 
bonne vache en donne alTez pour en faire jufqu'î cinq. Eii 
outre » on y réduit les femaines à quarante par an i pour 
le tems quela vach: allaite fon veau. Eniin y on n*y me€ 
point en ligne de compte le produit du veau , dont le moin« 
dre prixeft de fix livres & d'autres au double , ni le lait 
dont la Êunille profite ni Taihôndement des terres à quoi 
les vadies fervent : au refte » les vaches donnent du laiC 
joTqvCk dix ou dou2e ans. 

Autre manière d'élever les vacher pour en tirer beau« 
coup de lait , fit febn la méthode pratiqué en Allemagne* 
x^J Faire enforte de n'avoir que des vaches rouffes & noi-« 
res , car elles valent mieux c{ue les blanchel : 2<^. avoir uiK 
bon taureau , le bien nourrir , fit ne le lui montrer la va« 
die que lorfqu^il a trois ans : 3^ garder feulement les veaux 
les plus forts , ce font' ceux de là troifîéme, quatrième» 
cinquième portée : ilTaut rejektei^ ceux de la première , fie 
ceux que les vaches donnent pafTé la douzième : 4^. préfé« 
rer les vaches qui ont huit d«at$' à chaque michoir 9t Les 
Tom*I2» Mm 



inarqfMS (Pime bpane yachç font le» ^•fitt Maachéi i il 
pouruiç Urgç , U qucuç loi\gue > Us front graod^.les yeux 
sîoirs , les nazeausç, évuidés } les oreilles couverfcsde pjil i 
la trace du noinhril larg« : 5**. faita enfortf c{ue les veaux 
tètent lear mère le plus long'tgm^ qu*il eft poiliUe , poif 
les nourrir 4e foia 1 Si leur ^oaticr un faâaoge de, £urine 
'&. d-cau d^de , du lait aigre , d« la layure d'écueUç ; ineitre 
dan^ leuc hoiiToa des f^wLlles de getii^vre. cultes, ayçç 
lepr^ baies i les tenir dans un lieu chaud > les garantir 
de rhumiditë & de iVdeur du foïeil : llis empêcher de 
xni^er de Fherhe au Printe^is , p^ai$ les nourrir de {euil« 
Us de tremble de faule^, de cprmier » d*ortie»-«ueillie< 
depuis. cruelquc*teins ; & lorîqu'ils onf un an » leiir doûner 
de la paille : 6% n# donner au taureau les gepifles que lorfr 
c^u'elles ont quatre ans^ ; pui^ les.mAttice à part : un feul 
taureau TufHt pour quinze raçhes | mais il nç conièrve £| 
vigueur guère plus de deux an&. Lesr vaches maigres don* 
nent beaucoup plus de Uit que les gra^ : il faut aufii leur 
donnée du meilùur foin. 7**. Avoir, foin de femer dans les 
pâturages du trèfle , de Paogéjique 1 de la pimprenelle , de 
cumin oc de Panis. 8*". Tenir les vacbes.dans des étables qui 
ne foient ni trop baiTes , ni trop ëtroite^.; elles doivent être 
perdes av£C des fenétreS;(SE.des volets, 9*". Mener paître les 
troupeaux entre cinq & iîx heures du matin ; les mener boire 
€0trA,Jî€uf & dix j enfuitfi paître jufqu'àipidi ,^ & partager 
raprè&midi entre l'e^au & U pâturagç. Ip^ Les étriller avec 
dçs. étrilles de. bois • fpr-tout à Taproche du. Printems ; leoe 
boidon ordinaire doit.étre d'eau t'^de. Locfqu'ellesfontpré« 
tes ^.véler , on doit hâter la fprtie du- veau avec du faisan 1 




lait. Les vaches quand ello^ font bien nourries «donneqt juT" 
qu^à.fîx pintes de lait en vingt-quatre heures. Le lait » poo» 
être bon » doit refter fur Tongle : il vaut mieux fe borner k 
quelques vaches bien choiiit^s > que d!ea i^voir up grand nom*, 
hf9 dç n^auvaiies. 

Ûn;peut faire un bon trafic dçt yaches : on doit pour ceb 
les aJ^es acheter aux foit^^ éloignées pour les avoir à boa 
prix ; enfui te les donner à loyer pour trois ou fix apnées 1 ^ 
(i^puxs fîx jufqu^à dix livses par- ao > quoiqu'elles n*ayent 
coûté chacune qu'environ quarante-cinq livres, 

Qa retient même fouvent dans ce marcM le preoiÎM 
veai),, & le preneur s^engage dejes rendre à.la ^ du bai 
Oun€t^: & en bon éta^ ; mai^ la^ mortalité qui peut arriver» 
tombe fur le Maître des vaches: il. eft toujours plus sur de 
palTer i;n bai\ en bonnç forme , louïqu^on Eut, ces fortes de 



nacrchés, * 



' La graiHe de vache ramollit 8i t4iou% ; fa fiente eft rafraî*. 
uiinr^nt^, &proDr9 pQuclç^ tiin^UKS^|)^^mées»brûlvxei» 
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fiaa&tei d*abeilles fit guêpes. Son toc eft falafcaifedaits U 
«<mque & la pleuréfie». 

VALERIANE. Plante d^un grand ufage en Médecine. Eiltt 
cft de deux fortes , la grande valériane , êc la valerianeik»* 
yage. On caltive la première dans les )ardins ; fa tige e£b 
liante d*une coudée; Ces fieursreflemblent à celles du narcifl*0^ 
«lais font pluf grandes. Cette plante eil vulnéraire ; Ton ufage 
eft dans la débilité de U vue ; elle eft bonne dans U pefte «UiT 
pleuréfie, Pobilru£Hon du foie « la jaunifle , les vapeurs : les 
leuilles pUées & a]>liqQée$ dpaifent les douleurs de la tête ^ 
corrigent la malignité des buoons i tirent les balles & les épi- 
nes enfoncées dans lachaiTi La racine de la grande valériane 
fauvage efl fpécifique contre Pépilepfie. 

VALLÉES. ( Pays de ) Les terres (îtuéer tians les vallées 
font d*nn raport facile 6c d*an profit continuel > elles deman* 
âent moins de dépenfe que les plainei; elles font très-lucni« 
tives quand on peut les charger de beftiavx, parce qu*on le* 

ÏengraifTe aifémcnt à eaufe ne Pabondance des pâturages» 
es arbres fruitiers & aquatiques y viennsnt promptemenC ^ 
& en quantité ; mais «es fortes de Paysfont expofés aux crue» ' 
d*eaux & de rivières , contre lefquellâ»il faut fe précaution* 
ner plr beancoup de travail ; dVilleurs les vues y font bor* 
nées , & l*air n*y eft pas ordinairement fort iàin. 

VANNEAU. Oifeau gros comme un i^geon ; il a iur 1« 
tête une efpécs de crête noire > le cou verd & le corps bigarré 
de bleu > de nDÎr & de blanc. Le temsde lés chaâèr eft dan* 
le mois de I^ovembre ; on en trouve près des rivières & des 
lacs. Ils font bons à manger : on peutfe difpenfer de les vm« 
der , comme U bécaffe & Talouétte : on eûpre(ldbeancoii|^ 
d!^nn coup de filet. 

VAPEURS. On apelle aàpB. uAé maladie qiU attaque tant 
les hommes que les femmes. Au rede , on donne le nomd* 
^Mpears aune infinité de ntaux qui ont des fymptdmes fort 
dtfJTérens ; en général , ce mal provient la plupart du tems de? 
la mélancolie , & caufe divers niaux dans, ceux qui en font 
attaqués. Les uns éprouvent uiigrahcl dérangement dansFeÂ*' 
tbmac; ils font fujets à des vents ou rôts très- fréquens', aioït 
€|a*à des bâillemens violent ; dans les autres » le genre<ner* 
veux eft affeâé , ce qui produit encore diverfes incommoda*» 
tés t comme la trifteÛè > la peiïr fans fujet raifonnable > Ul 
crainte *de tomber > ou qu*il ne nous arrive aucique âchemt- 
accident ; fi on e(^ feul dans une chambre , Pennui involon* 
taire» une déplaifance générale de ce qui peut amufer lesau-- 
très. Le mal hypocondriaque a un grand raport avec] les va* 
tieurs I & on peuteonjeélurer que tous les remèdes qui vont' 
a remettre Teftomac en bon état , éi à lever les obftruéHons 
dû la rate & du foie » font très-propres à guérir les vapeurs t 
flkais le foùverain remède & le plus généralement ordonne 
par les Médecins , c*eft la diflipation , le grand air, les voya* 
Ipts^ le changement deiiea^ lec c^urfes à cheval , U chiffe 

Msn ij 
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en confMSme » qoelcpie ailàjve qui lïous attache Pefprit par 
le TÎf int£ét cm*on y pend , ou diverfes chofes à faire qt^ 
«mus obligent aaller d'un lieu à un autrf ; en un mot , touf 
ce qui fecoue le corps » qui le tire de l'uniformité de Ton afllet^ 
te • qui réjouit Tame » qui donne un nouveau ton aux efprits f 
ftux nerft , à toute Fdconomie animale* 

Voici cependant quelques remèdes pour ce mal. PUez dans 
un mortier une poignée de lierre terreftre » fit autant <rar« 
noife f mettez-l^.infuier dans trois chopines de vin blana 
pendant quelaue tems , prenez-en un verre le matin à jeun » 
«. demeurez neux heures après fans rien prendre. 

Ou prenez dans un bouillon deux ou trois cuillerées de fno 
de chicorée » de verveine > de fiimeterre fitde cerfevôL Voye^ 
Uypoconcfriaque. 

Pour apaiiêr les vapeurs des femmes , l'eau de mdlifle en 
aianiére ae thé eft fort bonne ; l'eau de la Reine d'Hongrie i 




depcis quatre gouttes iufqu'à vingt ; Teiprit de vin cainphtéf 
depuis deux gouttes iwcu'à huit. 

VASSAL. Celui-là efl VaiTal d'un Seigneur , lorfqu^il a une 
terre noble qui relève de ce même Seigneur ; car il n'y a 
-point de terre fans Seigneur. Le VaiTal eA tenu de faire la fui 
& hommage à fon Sei^eur, rendre Taveu Scdénombremenry 
j& payer les droits utiles dans ïds mutation^ qui arrivent de 
la part du Vaflal , comme le^ droits de relief» de quint , & 
autres. 

Mais dès que le VaiTal cefle d^tre Po(Te(Tçur du Fief, foa 
f |}iigation de fidélité & autres ce(Tent & font éteintes. 

VAUTOUR » t>ifeau de pr6ie« yoyt^ Oiièau de proie. 
. VEAU. Foyei Vache. 

Après que les veaux font nés , on doit les faire tetter treii'» 
te ou quarante jours » lorrqu*oa veut les vendre aux Bou- 
chers ; mais fi on veut le^ élever « il Êuit les faire tetter deux 
mois* 

On apelle veaux de lait ceux qui n'ont point encore mangé 
de foin > $ veaux de rivière ceux qui font fort gros » qu'en 
élevé du côté de Rouen , & qu'on nourrit de lait. Si on veut 
^ever des veaux & des geniiTes pour en faire commerce » U 
faut examiner fi on a aiTez de pâturages & de foiurages pouv 
les nourrir $ choifir les veaux « les geniiTes les plus robuileSy 
pour avoir dés bœufs de labourage : ceux qui font nés depuis 
le mois de Mars jufqu'au mois de Juin , font les plus forts. 




bien chaude , & leur donner de tems en tems , outre le four^ 
rage » du fainfoin & de la luzerne : les emmuzeler quand on 
kf Wf^Ç ^^ Çl^^f « «^vçç kur |n«re, A dçqx ans » on iq^ 
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tts ehâtf er ; on Uiffè entiers deux ou trois des plus forts poutf 
remplacer les taureaux : on choifit tm tems doux pour cetttf 
l>pération ; on doit pour cela tenir ferme avec un petit fer les 
toerfs des teilicules ; enfuite prendre les bourfes , y £iire une 
■inciiîon , couper les teflicules , mais on lai(fe Textrémité qui 
tient aux nern ; on frotte la playe de cendres f ony aplique 
une emplâtre» on nourrit le veau pendant trois jours ieutm 
hitché & de Ton mouillé ; au troifiéihe'ioiir , on met une au- 
Cre emplâtre de poix fondue , de cendres mêlées avec tl« 
l^nile d*olive : à trob ans on le vend > fi on veut » ou on là 
«hreiTe pour le joug. 

Longe de veau» On peut la faire cuire à la broche envelo» 
pée de papier ; quand elle eft cuite , on y fert deflbus , fiott 
veut , une poivrade : on peut audi la mettre à la braife avec 
des bardes de lard , & ra^aifonnement nécefTaire : on y mec 
4a longe, de manière néanmoins que le côté du rognon toit ea 
haut , on la couvre de tranches de veau & de bardes de lard» 
.on couvre la caiTerole, on y met du feu deiTus & déflbus : 1% 
longe étant cuite > on la tire & on la met égoutter : on la 
<clre<ts dans uri plat , & on y jette un r^oût de ris de veau Se 
de champignons , truffes , moufferons , &c. 

Poitrine de veau ; on Taccommode de différentes façons» 
comme en fricaTée de poulets. Pour cet effet, coupez-la par 
«norceaiix, faites-la dégorger dans l'eau, puisblànshtr : paf^ 
iez-la fur le feu avec un morceau de beur/e , bouquet, cham- 
pignons , pincée de farine ; mouillez-la d*un bouillon ; étant 
cuite & dégraidée , liez-la de trois jaunes d*œuCs délayés avec 
iIq lait ) & mettez deflus un filet ne vçrfus. 

On peut encore la mettre en ragoût de cette forte. PaiTez- . 
la d*abord au roux , faites la cuire dans une caiTerole avec 
du bouillon , un verre de vin blanc , fel , poivre » girofle p 
mufcade , fines herbes , lorfqu'elle efl cuite , prenez dès cham» 

{lignons avec un peu de farine , paffez-les à la pbële avec 
e même lard qui a ièrvi pour la pafTer aa roux» & mêlez 1%, 
fout. 

Fraife de veau. On doit la faire cuire de la même maniera 
que la tête : on peut la manger frite , 6c pour fêla , on la dé- 
^ailTe , OQ U coupe par petits morceaux qu; Ton trempe dans 
une pâte , & que Ton fait trire » on peut aufli la fervir à dif« 
férentes fauces. \ 

Foie de veau à Tétuvée. Coupez par tranches de TépaifTear 
d'un doigt un foie ds veau bien blond , après en avoir ôté 
les nerfs ; faites fondre du beurre dans une poêle , & mettez* 
y cuir« les morceaux de foie alTaifonnés de Tel Se poivre ^ 
étant cuits d'un côté » retournez-les de l'autre ; puis retirez^ ' 
les de la poêle , mettez-les cuire avec le beurre , perdl » 
ciboule ) échalotte , le tout haché Si remué dans la poëlc ; 
ajoutez-y une pincée de farine ; mouillez-le avec im demi* 
fetier de vin. 
Rouelle de vevi* Manière d« Taprêter entre deux plats^ 
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rêoct nu atorcean de ronelle de veau Bien^is , lardez-k 
.«le nos lard » avec perfil > ciboule > champignons » une pointe 
id'aut le tout hache , fel & poivre > mettez- le dans une caf- 
iêrole couverte , & faites-le cuire à petit feu dans Ton jus ; 
«joutec-v un oicnon & deux racines ; lorfqifil eu cuit , dé- 
f^iffea le peu oe £race ^'il a rendu , & nettez-Urnr le mof- 
#eau de veau. 

Rouelle de vcan à la hrvfè. Prenez des rouelles de veau 
mn peuépaifles > piijuez^les avec une-lardoire de bois » & que 
les lafdons ibient afTaifonnës 4*ufi peu de periîl , cÛioule ^ 
Iiachë avec fines épices , fel & poivre ; gamiiCsz le fond d'une 
«■ffcrole de quelques petites bardes de lard ; arrangez>y les 
ârasches de veau par-deflns » £iites d*abord un ieu modéré » 
a^n que la viande fue » fàites-Iui prendre couleur des deux 
«ôtés ; nettez-y un peu de farine > & mouillez de bon bouil- 
lon clair. Le veau étant cuit , dëgraiffez & lièz-le avec une 
iiaifon de deux ou trois jaunes d^œufs. 

Manière de fiùre un f icandeau de veau. Voyei^ Rricao- 
4ieaa. 

Ris de veau : ils entrent dans une infinité de ragoûts : on 
les fait dégorger dans Teau tiède » & on les fak blanchir us 
4effli-quart-d'heuse dros Teau bouillante. 

Côtelettes de veau en caifle. Prenez fix ou huit côtelei^ 
tes de %eau > aproprieZ'les i parez- les de leurs os ; faites-les 
Iblanchir fur le feu dans une calTerole où vous aurez mis du 
lard ratilTé » gros comme un oeuf de beurre frais » avec perfil » 
«iboule 5 diampignons , fines heii)es t fel t poivreymufcade % 
Êiites-leur prendre goût ; faites une caiâfe de pspier , arran^ 
gez-y wie farce comme pour éts petits pât^s , i ecouvrez-les 
3'un peu^e^roe > mettez de la mie de pûn par-deiTus avec 
«ui peu de beurre fondu » & faites-les cuire au four fur une 
ieuille de cuire » étant caiM , (èrvez-les avec un jus de d* 
4ron. 

Tête de veau. Manière de raccommoder. Otez les mê^ 
choires , faites dégorger la tête une nuit entière dans Teau» 
feites la blanchir y enwite cunre avec une eau blanche où l*oit 
a délayé une poignée de farine , 6c que Ton a ^t bouilfir 
avant dV mettre la tête » affaifbnnet de fel, poivre , bouquet 
garni , deux oignons , carottes , panais ; la tête étant cuite • 
mettez- la égoutter , découvrez la cervelle > & fervez-la avec 
Bne fauce au vinaigre. 

Maniée de couper les divers morceaux de veau. i*. La 
ionge f en coupe le filet en travers nar petites tranches i 6e 
2e rognon par petits morceaux ; au-oeiTous de celui-ci eftus 
petit filet fort délicat : z**. le quafi » par petits morceaux avec 
f«s petits os ! 3*. la poitrine , en travers en Réparant les côtes 
des tendons par les endroits où le €t>uteau ne réfif(e pas » le 
tout après avoir découvert les tendons d'une peau charnue 
qui les couvre : 4*. le carré par côtelettes , en prenant le joint; 
l*épauIe,parttaQclies Mtus 6c deffous ^ il y a tin% petite noix 
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iâ»i<2defiblis-^ lVt>aule fur la hanche , 4ui eft uh môtt^atu 6.^ 
tîcat. 

Le bon reau eft blanc & gras^ 

VEAUltlAlT. Oh apfelîe arnfiuii ë^îpage co#ptet-|)Oiit 
la chaCe des hêtékhôk^ ; il éKlcatoiporéâfeiévriers^^tta^ 
«he-, ^ de mentes de cliieïis coûtons. 

VEGETATION. On entend par ce ittoft Taaibh ^aria* 
^lelle les^labtes dcles arbr&s fe noUrriiTent » crôifieiit , fteu- 
tUTcM ficie nniltiptienf pafr lents jraine^. Les ptincipes de 
4a végétation ibnt ks féls » Teâti oc h chaleur ; les (els qui 
«agent dans Pair t èc circulent dans toute la nature » font la 
-bare de la fève » car la fève dépouillée de Tes fels , fe néduU 
f ôit à de Teau toute pure : l^èau (qiû provient de la rôfée , ou 
iAe la ployé , ou des exhalaifons de la terre ^ diflbut 5t détrem* 
)>e ces fels , enfih > la chaleur (fui s'(51eve des entraffle^ de là 
terre , <m qui eil produite par le fokil , les Aeren aiftion , di- 
late les pores de la plante « ouvre les paiTages , & élevé leâ 
-Ibcs dahs la tiee ; fans ces deux feconrs la févé^eft réduite k 
<ées fels qtri n ont plus d*a£^ion , où plutôt ce ij^oti apellè 
^dve ou iuc nourricier , ne fubiîile plus , car toute ptbdu£lion 
<^ il y aura ceiTation de fève doit mourir. Cependîrtrt quoi-^ 
Wen Hyvtr les arbres foierft dans TinaAiwi , la féVe n'en 
^biifte pas moins ; mais le froid l*empêche de citculer de dé 
ie chan^r en nourriture : d'ailleurs, les fels de h'terre étant 
Retrempés par Veau » entrent dans la racine à^s plantes , ils 
y fermement pendant l*(Krver,&'lefole3 qui furviçnt dilate 
les pores de la plante. . f^oye:^^ Terre, 

vE6ETA*UX. C'éft'le nom qn*on donne à toutes fortes 
de plantes , racines & arbres > qui prennent crotifance dank 
ta terre. 

VEINE» VaKTeau fort mbc6 du corps qui tontient le 
ûng. 

Veine rompue. Remède. On doitd*abordûigner le ma* 
*lade ) lui faire prendre des potions vulnéraires. 
• VENAISON. On apeUe ainfi les bêtês fativcs & noires., 
•comme -cerfs » chevreuils , fangliets : on dit an^ que tel tems 
cil' celui de la venaifon , pour dire 'que cesbâres fohtleplit^ 
tf) chair , & plus aifées à forcer. 

VENDANGES. On apelle ainfi Ifc tcms de la récolte dit 
vin & les divers travaux néceflaires pdut cueillir le raiiîn Se 
-faire le vin. Les vendanges demandent des préptlra'tii^ns dVti 
grand détail : on doit de bonne heure h'ire fa provinon de la 
quantité de poinçons ou tonneaux dont on jugie quVn aura 
bcfoin , 6c les prendre bien conditiohnés 6t de jdilge ; faire 
faire lès réparations néceffaires au preflbir & aux cuves ; fe 
'précautioffiier d^un envier , de pelles de Sois , fourche^ do 
fer , de pots d'oHer de la grandeur d'un feau > de fébilles d« 
|>ois , d'entonnoirs , de paniers > de hottes. 

Tems de la vandange. On doit attendre la parfaire ml- 
«nrit^ Au, rtifia pour tvïidanger , aatreiheift le Vin Ibroii 
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âére & ne feroît pas ie garde. Le vrai tems de cette m»* 
tnritë eil quand le grain roznmence à s'attendrir. Pour cet 
effet f on viiite les vignes , on touche le raiiîn , on le prefle 
entre les doigts ; û le orain étant ouvert , le pépin en fort 
^épouil'é de fa chair , oc fi le jus colle les doigts > c*eft une 
marque d*une parfaite maturité pour les vins rouges > m^îs 
trop grande pour les vins gris de Champagne : il ne faut pas 
tnéme que cette maturité le foit à l*âxces pour les- vins rou- 
es ; car alors le vin feroit trop doux , & ne feroit pas de 
urée. Aureite « on ne peut vendanger qu*après le ban des 
vendantes : ce font les Seigneurs des lieux , chacun dans 
leur reiîort , qui ont droit ae indiquer , mais avec con- 
Ticiflance de caufe après avoir entendu le raport de gens 
é::perts fit des principaux habitans > mais il eft permis à 
un chacun de retarder le jour de les vendanges , ceux 
<|ui ont des clos de vignes à .part font exceptés 4e cette 
régie. 

Xa cu'çillette du raifin, pour les vîrs rouges, doit être fai- 
te trois heures après le lever du foleil & la diiïipation de la 
rofée ) & autant qu'on peut pendant le phis chaud du jour ; 
le vin en a bien plus de force & de couleur , & ie confervc 
plus long-tems. Â Tégard des vins grb de Champagne » on 
<loit vendanger pendant la rofée ou des jours de brouil« 
laxds , & tâcher de prévenir la chaleur du jour y parce que 
3a rofée » & fur-tcut le brouillard , attendrident beaucoup 
Je rniiin ; enforte que tout tourne en vain , & on en recaeîL 
le bien d'avantage. 

r-esraifins qui font le meilleur vin , font ceux dont les 
^ains ne font pas ferrés , parce qu*ils mûrifTent plus pariai- 
rement. On doit préférer les ciieaux à la ferpette , parce 
cjuc cells-ti ébranle le raifln & fait tomber tous les meil- 
leurs grains ; au reûe , il vaut infiniment mieux vendanger 
ieparement le rai/tn blanc & le rouge. 

Dans certains Pays » on cueille les raifîns noirs féparé- 
snent des blancs , & on met a part les rai£ns de peu de va« 
Teur nour en faire du vin commun : en d'autres » on cueille 
indiftiné^ement tous les raifirs. 

A regard de la manière de fouler les raifîns , chaque Pays 
a fa manière : il y en a où on les foule dans la vi^ne mê- 
me ; en d'autres , on aporte la vendange à la maifon fans 
récrafer , & on la foule à mèfure. En certains , & particn- 
liérement pour le vin rouge » on égrape les raifins à mefure 
qu'on les vcffe dans les tonneaux pour les tranfporter en* 
Suite ; on les foule avec une pillette de bois » )ufqu'à les 
réduire en vin » après quoi on renfonce le tonneau : enfin . 
en d*autrés » on fait ufage d'un grand crible d*archal pour 
couler le vin. 

yoyei l'a fuite des travaux de la vendange à Tartide 
lu vin. 
ymDQISE. PoiiTon aflez fèmblable à U carpe : U ^ 
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l»UncKâtfe puis apUtî > a le imiTeati pointu eft d*nii mail- 
leur goût que la carpe » mais il n*eft pas il commun : on le 
trouve dans les mêmes lieux que ia carpe , & on le pèche 
de même. 

VENTE publique. Il y en a de deux fortes : la vente 
forcée & la volontaire ^ via vente forcée eft celle qui fe 
fait par autorité publique ^ar un Huiflîer ou Sergent , en 
çoniequence d*une faifie de meubles i dans le plus prochain 
marché public , aux jours & heures ordinaires : ce jour & 
iieure doivent avoir été fignifiés à la perfonne du Débiteur. 



a*. Il faut qu'il y ait huit jours entre 1 exécution & la vente i 
9*. qu'il y ait un déplacement , c'eft- à-dire » que les meu- 
bles ayent été mis hors de la pofledion du Débiteur & £ins 
firaude. 

La vente volontaire eA celle qui fe fait en public par 
jin HuiŒer > au lieu & jour que veut choiiir celui qui la 
fait faire de fo» bon gré ; mais il feut en avoir obtenu 
la permiflîon du Juge > & ce par Requête , à laquelle 
:doit être attaché un mémoiree des ckofes qu'on veut 
.vendre. 

. Vente par décret. Ceft celle qui fe ftiit d'un immeu- 
ble , en conféquence d'une faiiïe réelle fuivie des formait- 
.tés requifes. Koyfr Décret, 
j Vente. ^oyq[Lods& Ventes. 

VENTS (les ) ne font autre chofe que l*air agité & potté 

avec vîteiTe d'une Comréc à une autre. On compte quatre 

.vents cardinaux : le fud > qui vient du Midi '. le Nord r qui 

.vient du Septentrion : FOueA ,' qui vient du Couchant on 

Occident : & l'Eft , qui vient de l'Orient. 

Entre ces quatre vents , on en place encore quatre au- 
tres , & qui ont leur nom compofé des deux entre lefquelf 
chacun eft (îtué: fçavoir, le Nord-Eft, le Nord'Oaefl , le 
Suà-Efi & le Sttd-Oùeft : il y a encore d'autres divifions de 
vents , mais qu'il feroit inutile de rnporter« 
. Les vents ont beaucoup de puiflance pour changer la 
conditutinn de Tair , & ils en ont auffi beaucoup pom* va^ 
rier la conditution de nos corps , fur-tout le vents du Nord 
& celui du Midi. Tous ceux qui fe font apliqués à la coi»- 
noiiTance des divers moyens capables de conferver la fau- 
té, en ont fait Tcxpérience* 

Native des vents relativement à la con(titution de noir 
.corps & des biens de la terre : &c. 

I*. Le vent du midi ou do Sud. Comme ce vent n'arrive 
dans nos Contrées qu'après avoir traverfé des Pays fort 
chauds I il amène ordinairement des pluies chaudes , des 
orages > & une chaleiu: violente ; ainii la refpiration eft 
alors gênée > les vaifleaux fe gonflent , & les corps tran^ 
.pirent abondamment ; les viandes fe corrompent bien plus 
vite ; lorfque ce vent fouffle > & qu'il régne long-tems , il 
^fXU(^ particulièrement la tête i « caoie des vertiges i dee 
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p^Sàntenn > dea Ufliftides extrêmes. Les Stfbréîsi^î/otit dt^ 
pofés au Mtdi> ont une ëcoree beaucoup plus fine, te ilsent 
plus de fucs que ceux qui font iitu^ au l^ord : les bâtimens 
même expcfés au Midi , font plutôt détruits que ctvoi qiM 
regardent le Nord. Cependant ce v«nt eft le plus favora- 
ble pour rAgricuhnre , iùr-toux Icrfifu'U s^^agit d^enfemeiH 
œr les terres 0c de trânfplamer les arbres. 

a*. Le venc du Nord. Comme ce veilt ne tra^etié que. 
ées Pays froids , ilfouâie un iroid ttuifant, &ilèft fort fec^ 
ainfi H donne plus de reiTort à tout l'atmo^bëfe $ il reflbrrtsi 
lespoves « condenie les fluides , empêche la tirop grandtf 
dimpaii^n des humeui» : il eft plus lalutair^ pour le corps 
lies anim«nx que pour les Téçëfiaux -; cependant loffqu^il 
domine long-tems y il fait félitu: fes effets à la poitrine i 
Il produit Ses fluxions > àts loux , ées enr<niémen$ , des 
douleurs de c6të , des éifS^is > àcc. il eft encore plus nui^ 
£ble aux biens de la terre ;>aiafî il ne fent ni pAsnter , ni 
lener lorfqu*il fou^e , parce que les fucs de la lerré foflt 
IfOB o&ndenl^ On içait que le côté <l6S jardins e^poféS 
au Nord eÛ peu propre à porter des fruits ; il décide pr«f* 
i]ue toujours de Tabondance de la sécblte dâ -fruits , do 
celle de la moiflbn i & de la qualité de la vendange. 

y» Le vent du couchant donne des pluies longues , abon- 
dantes , produit toutes fortes èe fîéwes , jBi aiïtl^e tes corps 
tttrocl^mes ; mais il cû moins pernicieux que le vent an 
Midi , qui dUpoie tous tes fhndes àla corruption. 

4<'. hi veét qui eft à VEÛ , eft celui qui«fl le plus favo^ 
nbU à la fanté , parce tm*il rend Tait ferein , & ae 6onn(f 
qu*un degré modéré de chaleur. 

£n général ^ il y a toufours à craindre petit la toté , lor^ 
)que la viciflkude qui arrive dans les vents efl fubite y quoi* 
ipie cette même viciflttude foit néceflaire "pom entretenir 
la vie Se l*a^en tant des animaux que des végétaux , qui 
languiroient iî l*air avoit touiours les mênie!) qualités. 
• * vÉNTRE , flux 4e vemre , toal de ventrcr Voyntx^Co* 
lîque s Oévoiement , Diarrhée » Dyffenterie , Lienterie. 

Remède pour lâcher le ventre. Prenez de la mae de 
■pain -f faites-la rôtir au feu « arroiè£-la d*huile d*olive , et 
-ttangez-la le inatin â jeun pendant deux ou trois joiffs. 

Remède pour relTerrer le ventre. Faites bouillir deux 
«nces de i^pwe dé corne de cerf dans une pinte & demie 
d*eau ,. & )ufqu*à la réduÀion du i^ers. PaUez la liqueu- t 
Ccpuis a)outea-y trois onces de fbcre , deux ofices d*eau« 
vore f iii>e once du fuc de grenade aims & un gros 4te 
iintal citrin réduit en poudre ; fehes-boinllir ce mélange 
wi petit quar^d^heuce ; laiflTeai-le refroidir i donftez de cet- 
te gelée au malade par cuillerées. 

VERD-DE-GRIS ou VERDET. C'eft ufkè rou^lare ée 
cuivre qui fe Êiit en le mouillant avec du vin ou du vi* 
iMi((Be« c^eft-4'âive , «a fu^eadaat 4« petk^ plaqves lAi 
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-maivtt for lavaptfnr an vinaigre dans an vaiiTean ùit exprès , 
«près c|uoi on ramafTe le verd-de-gcis qni s*eft formé for 
ces lamines. En Languedoc'& en Provencei où on en faituti 
grand commerce > on fait le verdet en (àifanr divers Kts dfe 
ces petites plaques de cuivre , avec des grapes dépouillée* 
^e £eurs grains : on les laiiïe ainiî en macération jurqu^à 
ce qu'elles foient couvertes en partie d*une rouillure ver* 
te ; on rode cette TouiUure ^ & on hh encore de nouveaux 
lits du refte du cuivre. 

VEROE IWR. I^kintequi croît dans les boisBc fieux 
Immides : iatige eft^haute ne trois pieds ; Tes ilears difper- 
Sées en épi d'une couleur dorie. Les feuilles &lesilèuv» 
■de cette plante font vulnéraires : on s*en (ert contre la dy^ 
ienterie oclc crachement de fang • la -pourriture des genci- 
▼ei ) le branlement ées dents & les ulcères. 

VERGER. On apelle ainfi un terrein qtt*on téferve à 
€M du potager , & de(Hné pour les arbres de plein vent » 
À antres qui ne peuvent pas trouver place dans le potager, 
«omme kes-lia'tttec tiges qui miirotent par leur ombrage auk 
'«(paliers & aux légumes. D'ailleurs » ces fratts qui vien- 
jient -naturellement fur une haute tige en plein air , font 
•toujours d*un meilleur fuc & plus délicats. Ces fortes 
d*arbres n'étant jamais taillés » la fève s'y partage dans uit 
^lus grand nombre de branches. 2*. On met dans le ver-. 

Sar les eipéces de poires , qui , étant en efpalier , pourroiei^ 
tte catoflneuiès » eemme le doyenné > la louÛe-bonne « 
les abricotiers 9 les pommiers , les amandiers t les nft« 
ciers » ûcc. 

Les v«rgen font ^*un grand profit i parce que les arbre^ 
y donnent du ftuit abondamment & de meilleur goût , Bxtm 
'tout lorfqu*on y fait parquer ou paître , les befliau^t. 

VERJUS. Liqueur exprimée du raifin verd : il eft fa« 
iraîchifTant & a^ingent , excite Tapétit ; il peut ferviir 
"mac fièvres ardentes. 

Les eipéces qu*on en cultive dans les potagers font fe 
bordelais , le chafTelas, le corintfie &le mufcat: on plante» 
•n taille > èc on provi^jne les uns & les autres de la même 
«laniére en Janvier , Février 8t Mai. A la mi- Juillet , oti 
«R lie les branches à c{uclque treillage : on ne leur laifie ^ efl 
Ses taillant y que treis ou quatre belles branches » on ne 
les tient longues que de quatre veut, v 
' Compote de verjus. Prenez deux livres de verpis du 
plu< gros » iendez-le par le c^é , âtez-en les pépins : jet- 
tez-le a mefure dans Feau fraîche > puis faites-le egoutter ; 
jettez-le dans une poêle d*eau bouillante ; ouand il fera 
tout monté fur feau , dtez-le du feu : laifiez-le refroidir *; 
remettez-le fur le feu un moment pour le faire reverdir ; 
faites-les egoutter, & mettez-le dans une livre defucre cla- 
rifié légèrement : feites-lui prendre deux on trois bouîN 
looa ; ^tez-U du fo« » le ^cnmez-k. Wfyrop ne doit pO'*- ^ 
être trop cuit* 
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Celée de rerjus* Prenez , par exemple , gtfatre livres; 
de verjus bien mûr ; mettez-le dans une poële avec m 
demi-fetier d*eau ; ëcrafez-le un peu & le mettez fur le 
/eu : &ites-le bouillir cina ou fix bouillons ; étant amorti , 
|ettez-le fur un tamis pour l'ëgoutter en le prelTant un p^ 
avec l'ëcumoire t fur chopine de jus , il faut trois quarte- 
rons de fucre à la forte-plume , dans lequel vous jetterez 
Votre jus ; puis faites-lui prendre un bouillon f ^cumez*>le , 
& rempotez. 

. Marmelade de verjus. Prenez quatre lilrres de verjus 
' qui ne foit pas trop mûr ; ëgrenez-Ie > jettez>le , dacs une 
}>oële d*eau bouillante , pour le faire blanchir & reverdir. 
Quand les grains font montés au-defTus de Teau , couvrez 
votre verjus d*un pîat ; tenez-le fur de la cendre chaude 
pendant deux heures : laiiTeZ-Ie refroidir dans la même eau : 
jnettez-le égoutter > patTez-Ie au tamis : faites defl^cher vo- 
tre Marmelade fur le feu. Quand elle e(l bien deiTéchée t 
ôtez^la de la poè'le : palTez-la « faites cuire autant pefant de 
iucre à cafTè : incorporez-le avec le fruit > fisites frémir le 
tout , & l*empotez tout chaud* 

VËRMICELLI. Efpéce de pâte oui nous vient dltalie 8c 
4e Provence • & dont en fait de fort bonnes foupes« Cet* 
te pâte eft faite avec de la Ane farine i de l'eau bouillante 
,"&: des blancs d*ceufs , on forme cette pâte en petits filets 
.quireifemblentades vers: fi on met oies jaunes d*oeufs & 
au fafr^n » le vermiceUi eu. jaune : car il y en a de blanc 
.& de jaune. 

VtRMICULAïUË ou petite Joubarbe, Plante qm 
.croît fur les murailles & dans les lieu< pierreux : elle 
Jette quantité de petites branches fort minces : Ces feuilles 
ont beaucoup de fuc , & (es fleurs font jaunes. Cette plante 
eft chaude & d*une faveur fort acre : elle eft fort borne 
jcontre le fcorbut à raifon de fon fel volatil , & le msd 
hypocondriaque ; fon fuc guérit les fièvres intermitten- 
tes. 

VERMINE , poux ou autres infères qui s'attachent à 
la peau & cauîênt des demangeaifons* Remède pour s*ea 
délivrer. Mêlez du mercure avec du vieux oing , jufqu*à ce 

Sue Ton ne le voye point , alors le vieux oing devient tout 
leu : frottez-en les endroits où il y a de la vermine , & 
le lendèfhstn elle eft morte. 

, VEROLB ( la ) eft la maladie vénérienne mû fe contrac- 
te par un commerce charnel avec des perionnes débau- 
chées. 

Cette maladie eft terrible : fon nom feul infpire do Thor- 
reur à Thomme vertueux. Ses fuites font d'une conf^quence 
extrême ; car fi <on la laifte veillir » elle eft regardée comme 
un mal incurable , & fon poifon , quoique lent dans fa mar- 
che , fait enfin tomber le corps en pourriture* 
^ Les bornes de cet Quytage ne nous permettent pas d'eib 
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^èr dans lé détail qui feroit néceiTabe pour donner une 
idée d*une maladie de cette conséquence , parce qu*elle a 
«me infinité de branches , à vouloir la fuivre dans Tes pro* 
^]^s , & que les remèdes que nous ferions en état d'indi* 
^pier » nous ménerolent trop loin. 

Mais indépendamment de cette raiibn , le but principal 

2ue nous nous fommes propofés dans cet Ouvrage , ayant 
té de traiter de Tadminiflration & de la Culture des Biens 
de campagne » Se accoutumés à écrire fur des matières qui 
ne preientent <]ue des objets purs & conformes à Pinnof 
cence des champs t nous avons cru devoir paiTer rapide* 
ment cet article , & n'être point obligés de parler d'une 
maladie qu'on a honte même de nommer t qui d'ailleurs 
s*infeâe de fa lèpre que les Villss & les Cités > où le luxe » 
l'oiiiveté » l'intempérance fournirent de il fortes armes à la 
volupté » qui au contraire femble rei^e£ler l'humble toît du 
Laboureur , parce que fes moeurs (impies ,< fa vie frugale » 
fes travaux , arrofés de fes fueurs , lui dérobent tout accès » 
& le mettent à l'abri de iés moindres atteintes. 
• Vérole ( la petite ) vient d'un mauvais levain qui cirt^ 
cule dans la maife du ûng , & qui ayant acquis un certain 
dagré de maturité » fermente y fa fépare du fang , & produit 
des puilules fur la peau. Cette maladie çû fort contagieufe» 
i& dangereufe pour ceux qui* la gagnent par Pair contagieiuc 
qu'elle communique* 

Comme il y a plufîeurs maladies qui reiTemblent à la pe* 
tite vérole » à quelques égards » le vulgaire les confond mal 
à propos avec elle ; on doit donc pour cela.connoître les 
figr.es qui caraâérifent une véritable petite vérole. Cette 
maladie e(l accompagnée d'une fièvre infbmmatoire > pefti* 
lentielie > épidemique, toujours contagieufe : fon cours efl. 
régulier , mar<)ué par quatre- te ms où périodes très-di& 
tin£ès : le premier » celui de la contagion c le fécond , dé 
l'éruption t le troiîiéme > de la fupuration : le quatrième » 
de la defiîcation. Le tems de la contagion ou apareil» 
eft ordinairement de quatre jours , ou trois jours & demi/ 
La durée de ces quatre périodes va à quinze jours : la criie 
fe fait fur la peau en forme de boutons ou puihiles rem^ 
plies d'an pas jaune bien formé » lorfqu'elles font à leur 
point de maturité : le tems de Téruption finit» lorfque le 
pus fe montre à la tête des puflules > ce qui arrive ordinai* 
rement le huitième jour de la maladie. Ces puflules dans 
la vraie petite vérole , lorfqu'elle n'efl pas iimple & fort 
difcréte > font un progrès lent en groâTeur & en élévation , 
elles ne paroifTent d'abord qu'entre la peau & l'épîderme ; 
elles ne fortent ordinairement qu'après deux jours de fièvre 
aux enfans , & trois ou quatre aux adultes* Il y a toujours 
une diminution confîdérable de la fièvre & des accidens « 
quand Péruption eft évacuée : il y a encore une fièvre fe-f 
f o|id$ire danf la petite viroliç u plus bsiilgn^ 9 sia com« 
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nencemeii^ de la fimuratîan. Eniln » chacpie botttoA n* 

^ur« biea ou taal ,- félon que le caniâéra des humenrs ta 

bon ou mauvais. D'après ces figues > il eftaiië de compreit* 

dre que les autres maladies éruptives » comme celle qu^od 

apelle petite vérole volante , ou variollettia ».ne font poiat 

la vraie, petite Térole ,. quoique les boutons imitent par 

leur couleur & leur figure les puAules'de la véritable ; ctf ^ 

ces boutons Te diffîpent promptement (ans produire ni 

pus > ni férofité : d'ailleurs » la petite vérole volante n*a 

ni la durée > ni la nuuche i aI le venin dangereux de U 

véritable, 

La petite vérole maligne eft celle où les boutons font 
les uns auprès des autres , & même font entafTés : elle eft 
accompagnée de fièvre ardenie t quelquefois, même de 
pourpre. 

La volante n*a qu*un trè^petît nombre de boutons di£^ 
perfés , Si. n'a prefque jamais de fiiites fêcheufes. 

Les figaesde la petite vérole en eénéral font la fièvre $ 
raflroupluement » les vomilTemens , les maux de tête. 

L'éruption fe fait ordinairement le troifiérae ou le qua* 
triéme jour ) tespuftules ou boutous fe multiplient pen* 
dant trois jours. Us groiïiflent les trois autres fuîvans ; ilt 
devienneat blancs oc purulens trois jours après : dans le 
tems de cette fupuration , la fièvre revient , mais elle 
cefie peu à peu ; ils ie defTéchent & tombent les troit 
derniers » c^eil*à-diire , vert le douxiéme ou quinzième 
jour. 

La petite vérole efl fiinéfte , Sl devient mortelle lorfqne 
fon venin ne peut fortir pour faire Une bonne éruption i oft 
du moins qu*il en refte une partie dans le fang. 

Les remèdes qu*on doit employer d^abord « font , i.**. uâ 
lavement ordinaire : 2''* fi l'afibupifTement & la difficulté 
de. refpirer font confidèrables» on aura recours: à la faignée 
du bras , & s*ils -continuent > on donnera un vomitif: ^\ 
dès que rénipûon eommence , on doit donner des potion* 
cordiales ou. des fudorifiquet^ pour ckafier U. levain au* ^ 

dehors par les fueurs« Ko^«^ Sudorififlues* 

Par exemple 1 le fiel de porc prépare : on eiî donne cinq 
grains pour les enfans » dix ou douz^ pour liss. adultes } dé* 
iayés dans un peu de tifane : on couvre le^ malade p^ qu'à 
l'ordinaire I & on ne le change point .de linge. On r^téie 
la prife au bout de fix heures j Julqu'à ce que les boutxmsfof» ) 

tant ; & lorfqu'il commencent à fe flétrir & à tomber « oA 
li'en donne qu'une priie par jour , le tout jttfou^à guérifon* ( 

Pendant les futurs on (donnera un demi-gros aeconfeéHoit 
d*hyacinthd de quatre en quatre heures : on fe contenter» 
même de ce- dernier remède dans le^ commencemens $. { 

fans avoir recours aux fudorifiqoes , fur-tout fi les boutonr ^ 

fortent avec facilité 9 &que'lafièwe ne foit pas violente» 
Xa rougieoU doit Itfe traitée. d«Lla même mantéce. 
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« Mnif-firU petit* i^role eft msligiie^ Il |K>wpM«fe i ce 
^e Ton connoit par U ûévte violente , l'4(roupifl*emeiit t 
■letranrpjQ^ au cerveau i, les iamii^odes extraordinaires » 
on faignera du pted , mais dans le tems de T^ruption , 09 
Jiursk recours aux^ vomitif» , & fi le malade e^ trop foible » 
aax purgatifs * 1^ tout avec ]>rudence & Jpfqu'à une dvar 
^uarion fuf&iante , après quoi on peut £%ifp liiàge du fini 
de porc. 

Si malgré cette conduite le& accidens deviennent plus 
mauvais y comme fi la- fièvre riedoùhle : fi tto puilules du 
vifa^e s'aplatiiTent 6c fonr marquées df noir au milieu : s'il 
ie fait une éruption de petits boutons comme de grains de 
iiiiUet : s'il fe fait une révolution dans la maladie > caufé^ 
.par le tonnerre ou quelque fiayeur ; fi ^e pouls devient petit 
6c inégal ', s'il y a du délire fuivi de mê>ivemens convulfifis ; 
on fuprimera Us remèdes ci^deiTus i & oa aura recours aux 
lïurdiaux les plus fpiritueux » tels que Télixir thérucal* le !»• 
lium I &c. royqr Cordiaux. 

Pour prèferver les yeux de tous facb^ux accident , on dok 
ufer d'un collyre fait de fafiran , mêlé avec de Teau de plan^ 
tain : pour les violens maux de gorge 1 caufês par les pu(ttdesy 
on fait gargarifer h bouche avec de l*<;au d'orge & du mieli 

Sour le eoofiemeat du nez , 00 débbuçfae les narines avec 
e rhui& rofat, 
' Pour aller au*devant de la difforiDitë du viÛiee que cau^ 
fent les trous de la petite vérole > on doit le bamner foi^ 
4k matin avec de f huile d'amandes douces & dereau d'or- 

fe , dès que les grabsde la ]>etite vérolç commencent à 
lanchir a julquVu neuvième jour; alorfon af>liquera fur 
le vifage une purée de lentilles ae l'épaifieur d'un écu, & oa 
l'y hifiera iufc u'à ce qu'elle tombe par écailles 1 apràs 
ifooi 00 oûidca le vifage avec de la pommade de vieux lard 
{ufqu'auiei^éme }our , Si puis vrpç de la pommade )>lai}r 
fhe. 

• Au re^e f tant que la fièvre dure» on fte^oit notirrir If 
malade qu'avec des bouillons ^its avec du bœuf > du veaa 
& de \^( volaiUe. La. boifibn doit être une tifane ^te 
avec de la rndine dé fcorfonèr^d , des lentiUea , du chiendent 
& de la réglife : après I2 fièvre celTèe , on le nourrira df 
potage , d OBi^ firais & autres alimens légers , avec du vi« 
trempé , fui^'uau vingt-unième jour -, enfuite on le purgera 
jçonvcnablement. Hclyet. Traité eu Maladli»»^ 

Au rûds , les petites véroles bénignes font les plus <Mrv 
dinaires ; elles guèriHent la plupart du tems étant confiées 
^x feules reitdurce^ du régime & de la nature. : à l'égard 
de celles qui ibnt dangéremes & dont le cas efi plus rare » 
elles ont befoin de tous les fecour^ de l'art & de tout# 
^intelligence d'un Médecin prudent. . 

Dans les petites véroles difficiles , le danger ceffe lori* 
que le pouls devient y encrai 1 ç'f H-Mice 1 d€vf lopé j iné'» 
^ i . iiiterca4entt 
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Autres oM^ations Air la petite vétote. Lùtfqat ^^ff^ 
the vérole ou la Rougeole ne lèvent pas bien , ou que ré- 
ruption ne fe ibutient pas par la foibleife du cœur , oa 
peut fe fervir d'une potion cordiale faite de cette forte. 

Preneï des eaux diftUlées de MéltiTe (împle , & de châf- 
don bénit , de chacune deux onces : de la confeéHon (f Hya- 
cinthe » un gros : de fleur d*orange deux gros : de f)Top 
d*œillet , & de limon , de chaque une demi-once : méle2 le 
tout : donnez-en d'heure en heure à la cuiller. Cette potioa 
convient dans toutes les grandes foiblefles , dans les a6> 
couchemens longs & laborieux. 

Autre Remède pour la faire fortir. Prenez de la fiente 
•de chèvre » de brebis , ou de mouton nouvellement faite » 
ffue vous mêlerez' dans un verre de vin d'£fpagne » ou de 
bière pour les pauvres. Quand cela fera d'une èpaifTeor 
raifonnable, on le fera boire au malade > & on le tiendra 
diandement dans le lit pour le faire fiier. 

Ou prenez deux ou trois grains de fafran bien fechè , &i* 
ter-en un nouet dans un linge fin , faites infiifer cela dans da 
▼in blanc « jufqu'à ce que toute la teinture & vertu en foit 
extraite j puis preflez-Ie fort, & donnez la liqueur au malade 
pour le àire faer. 

Pour empêcher les tnârqnes de la petite vérole. Remède* 
D faut, lorîbue les pu{^ule$ font m'Ves , aprodier du vifage 
xuï fer diaua pluiieurs fois te^our ; ce qui les dedéche & les 
empêche de creufer. jEdA. d'AIL . 

Ou oindre le vifâge n-èquemment pendant deux jours avec 
de Vefprit de vin , dans lecruel on aura fait diflbudre de là 
.myrrhe en poudre ; enfuite Toindre avec une plume trempé^ 
dans une diflfolution de fucre de faturnê , &ite en eau rofe > 
qu'on renouvellera de tems en tems. 

Ou battez un (aune d'œuf cuit mollet avec vois cuillerées 
dThuile de chènevis , iu(<;u*à ce que le tout foit en forme de 
pommade « dont vous oindrez les grains de petite vérole « 
f;utnd ils feront blancs , pour les faire fécher promptement 
éc tomber. 

Autre moyen d'empêcher la petite vérole de marquer fur 
le vifage. Lorfque Téruption eft faite , & que les boutons 
commencent a çroflir & à fe remplir de matière purulente t 
prenez de la craie bien pulvèriiée > mêlez-la avec cle la crème 
nouvelle , faites-en une efpéce de pommade un peu liquide # 
& frottez-en le vifage du malade avec une plume : il faut le 
renoQveller à mefore que vous vous apercevez qu'elle féche. 
Cj>mme la fraîcheur de la crème empêchera la démangeaifbn » 
-le malade ne fera pas tenté de fe gratter ; d'un autre côté , la 
craie qui eÛ mêlée , deflecbe infenfiblement la matière dans 
les boutons , l'empêche de caver dans la chair & de creufer ^ 
tous ceux qui ont pris cette précaution , s'en font fort bien 
trouvés. 

Inoculation de la petite vérole* On apellc ain£ finfertioit 

(jtt'oà 
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i^OhOfi (ak de la matière variolique far un fujet , afin c|u*u 
GOBtraéle cette maladie , laquelle alors n*a point les fuites 
dangereufes qu'elle a lorfqu'elle vient naturellement. Oa 
prétend que Tinfârtion de la petite vérole e(l établie depuis ' 
ain tems immémorial â la Chine , & obiêrvée depuis Jeux 
cens ans en Circailie &en Géorf^ie : il eflconftant qu'elle eft 
en uTage à Conilantinople depuis 1673 > & ^^ Angletterre 
depuis, 1721 , d*où elle s*eft répandue en Allemagne » en 
France! & en Italie : elle eÛ fans contredit Tune des plus bel- 
1«6 pratiques dont on ait enrichi la Médecine > & une inven- 
non très-utile au genre humain ; cependant comme c*eft une 
invention moderne , elle eft en butté à la contradiâion de U 
plus grande partie des hommes. 

Il eu. encore conftant que le nombre de ceux qui font morts 

Î>ar la voye de rinoculation>n*eft prefque rien en comparai- 
bn du nombre de ceux qui meurent de la petite vérole.natu« 
relie. On Ta pratiqué à Paris fur plufîeurs Sujets » Se avec 
iiiccès :'en voici un' exemple fait fur un enfant de quatre ans. 
D'abord un Médecin & un Chirurgien le préparèrent pendant 
une huitaine de jours , pendant lefquels l'enfant fut faigné 
deux fois ; on lui ât obfecver une diète rafraîchiflTante > uliant 
l^rincipalement 4e lait , apr^s quoi on ût l'opération le pre- 
mier Avril. On la {:6ratiqua fuivant la faiéthode qui paroit avoir 
réudi le mieux dans les Pays étrangers » c'eft-à-dire > on fit 
dans la partie «moyenne & externe de chaque bras une lé- 
gère incifîon ((ui ne faifoit qu'effleurer la peau > & on y in- 
éra un fil imbibé de l'humeur varioleufe que l'on avoit choi- 
iie de la meilleure qualité ; un apareil contenoit ces fils ; oik 
ne les retira qu'au bout de quarante-huit hsures : ces fils 
«voient été imbibés de cette humeur le a Septembre d'aupa- 
- ravant . & fept mois avant qu^on s'en fervît. L'enfant eût de« 
lymptômes » qui ordinairement ne fe remarquent point dans 
les perfonnes inoculées. Huit heures après l'opération , illuî 
prit un peu de fièvre avec de L'aiToupiliement » ce qui conti- 
nua pendant huit jours de fuite avec de petits redoublemens 
fur le foir. Cet accident engagea à lui faire obferver une& 
diète plus exaéle : le dix-huitiéme jour la fièvre augmenta 
avec dû vothifiement» & hs autres lignes avant-coureurs de 
k petite vérole, qui durèrent jufqu'au l'endemain que l*èrup-, 
t^on commença à fe faire. Deux jours avant le tems , les 
playes des bras qui paroi(foient fermées , s'ètoient rouvertes 
oc enflammées : l'éruption fe fit parfaitement bien ; dès le 
dix , la fièvre tomba» oc les boutons gros & difcrets n'ètoient 
^*au nombre de quinze fur le vifa^ , & d'environ cent foi* 
Kante fur le refle du corps. Le quinze au foir la fupuration 
commença, mais fans fièvre , ce qui eft un des avantages de. 
la pejite vérole inoculée fur la petite vérole naturelle. Le 
refte de la maladie fe paifa très-heureu(ement fans aucun èvè-, 
aement particulier : le vingt toutes les croûtes étoient bien 
i^rmèes , &peude jours après r^aljuuètoit parfaitement 
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g;ttéri » faits MCtiiie maiBraire fuite , 8c fans ^yreTqae de rM- 
gev as^ifage. ExtréUt dt U Lettre de M. Geoffroy , Mééc 
tin de Pant'9 à un Médecin de Prorince, four, Écon, Juin 

«755- 

VERON. Petit poîflbfi ^ a le dos de couleur d'or , le ver- 
tre de couleur dVeent , les cMs «n peu rouges ; fa peau eft 
tachette de noir ; la queue Ce tcrmiAe en aile large & dotées 
ùl chair eft eftimée. 

VERONIQUE mâle rampante. Plante qui croîf dans les 
lieoic fablonneux & pieiretoc : elle pcnSé plufieurs tiges ron- 
des & nouées qui ferpentent à terre ; les feuilles <bnt velues» 
ttentelées , d*ttn goût amer , tés Rems fo<it bleues & dirifées 
en épis. Cette plante eft afiringente & fort vulnéraire ; <m ■ 
l'en fert en manière de tlié dans l'obChiiéHon des poamons » 
idu foie Se de la rate * toux > crachemens de fang > vertiges êc 
àiTonpiiTcnient ; on $*en fèrt extérieuresieat pour la gale » là 
teiene & toutes fortes d*ulcéres. 

V£ RO N I Qu E femelle. Petite plante qui croît entre les blés; 
Ibs feuilles font prefquc rondes & velues , & d'un goût fort 
amer. Cette plante eu vulnéraire & purifie le faog ; elle eft 
fort bonne pour les ulcères > la gale ^ orc. 

VERRAT. On apelle ainiî le cochon qw cflle mâle de la 
truie , 8c deftmé à la nrakipUcation du TVoupeau. Un bon 
▼errât doit être court & ramafl<$ « avoir la tête fi;rofle , U 
crouin court, le ventre ovale , les jambes courtes Se groifes» 
12. foie épaiife & noire, du moins pour un Pays froid. Upent 
fervlr à la multiplicatîon depuis un an jufqU'à cinq, & un feu! 
fbffit pour dix truies. On doit tenir les verrats toujours {6- 
parés des truies , excepté le tems du fouer ou de Paccon« 
plement , de peur qu'ils ne mordent en ne faffent avorter les 
feraeiles. 

' VERRE. Le verre eft le dernier ouvrage que Fart peut 
laire par le moyen du (eu ; car tons les métaux à force de feu 
fe tournent ennn en verre : ce qui le rend tranfparent , c'eft 
ue fes pores font vis-à-vis les uns des autres. Celui qu'on 
lit en Lorraine fert pour les carroflTes , & celui qu'on fait ea 
^rance pour les vitres. 

Le verre ordinaire fe fait avec le fel des cendres de (69' 
gère & des cailloux blancs , ou de fable blanc bien lavé. On 
prétend que le plus beau fe fait avec des cryilaux de roche » 
ou avec la (bude du Levant ; le tout dans des p6ts bien cuits» 
te expofés à un feu très- violent. C*efl dans les forêts de.Nor- 
inanaie qu'on en fabrique le plus , & où il y a le plvs de J 

verreries. En France on façonne le verre par grandes pièces 1 

rondes qui ont un grcs ncrad au milieu. On cotqie le verrs 
avec la pointe d'un diamant fin. | 

On peut recoller des verres ou cryi!auie caflès avec Tean | 

S'iuante qui coule des limaçons qn*on a pris 8c embrcchès 
ans un petit bâton , 8c qu'on a expofés au fbleil ; il hfntj \ 

ajouter au lait, detithimale, joiodfe le.vem^tvcc ce mêla»^^ i 

f e , âc le £iîrc féchet au foiçi\ 
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iraur vitlsfcs. Celai de F^Mket «il ftftt Ivafti ((liani 
a eft chcytfi bien droit : il vtut fix » ftipt & kuit (busle pi«d dt 
4ouze piraces for dooze pouctSb 

VëRRUÉ ou Poireau. Petite tumeur raboteufe quiife tetft 
fiitlapeau. 

Remède, Egratignei tes verrues atee Voa^U , (k iroftez* 
les fouvent avec le pourpier froifiié entre les aoigts : ou aveè 
la fanmure du fond des pots à beurre > ott avec le îu*de hout^ 
rache , ou le lait du fumier , ou avec le jus gluant d*uA lima« 
çon fH^aé » où avec la diâfolution du fel ^moniac ea eaa 
commune , tenant fi oà veut un linge defliis trempé daâs cette 
«au. 

V£R$ . ( hs ) Petkf animaux ^i le forment dvis les dsvof^ 
fes parties da ooifjys humain. 

I^ Dans ta tête , où ib font fentir de violentes doulenrsb 
Remède. Ufez du vin de imlvoifie dabs lequel vous aorei 
€àït boiûllir des raiforts. 

2*. Dans le nez , ou les diafle par le foc éâs fouilles d# 
kétoine. 

3^ Dans les oreilles » înftille2-y do Jus d'oignoa » cm ull 
peu de foc de ca^ament , on du jus d'abnnthe. 
; 4^ Dans les dents, mâcfaei la racine de plaïltûii»6ttpr^^ 
fiez une dragniie d'aloës , doute grâfts de camphre ; mele£« 
les f trempez du eoton dedans , & mettez-le for la dent ; on 
ëoit tenir fos dents propres » & fo les laver après les repas. 

5?, Dans les poumons , ou la poitrine ; ceux-ci caufoni^ 
4es toux violentes ; le cracher les fait fortir , & pour l*excl^ 
tsr, prenez du foc de «amibe blanc avec un peu de miel, fit 
focez-le. 

6^w Dans le foib * ils caufont des pefanteurs de foie & une 
grande mélancolie. Prenez douze grains de poudre de do* 
portes dans du bottillon pendant plufieurs joârs defoite > 6e 
le matin. 

7^. Dans le cœur » ils caufont ces palpitations , des fynco- 
pes » fie ce que le vulgaire apelle lapauion lunatique ; pour 
les tuer , buvez du foc d*ail » de raiért êi de orefion. 

$\ Dans le péricarde ou membrane qui envelope le cceur* 
Prenez dans des bouillons du jus de fcabieufo en décoé^ioA 
ou enfoncope. Faites un cataplafoae avec les fouilles d'arti- 
chaut & d^abfinthe coites dans du vinaûgre ; apUqueZple for la 
région du cœur. 

9% Dans le fang. Remède. Le jus de eerfettU > un demt«» 
Tccre trois fois par jouii 

10*^. Dans les rems. Prenez un demi-gros de fol végétal 
tons les matins dans du bouillon* 

- II*. Dans les nlcéres qu'ils rongent, dans les grains de là 
petite vérole > d^s les bubons. Frottez-les du lue de cala« 
Aent t ou d*eupatoire > ou de la poudre de plantain. 
V ti*. Sons h peau entre cuir fit chair: il y en a de plufîenrs 

imtts ^les plus fMvnà» vieaneat aux brac t aux joinbes > fie 
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lur-tont au âps def petkf eafai». Remède. Bdigltez Peofiuir 
dans Teau tiëde » £rottes-lui enfuitc le d0$ auprès du feu 
avec du miel » & pafiez deflus un linge un peu rude qui les fait 
^mber. 

Ces mêmes vers canfeot des puAules i & ce (fu'on apefie 

Sale , gratelle ; lavez la partie affe&ée de lait de vache 
ouilli; ou parfumez-la de fanée deibufre )etté fur lei char* 
hons i ou avec de Teau de la forge dis Maréchaux » ou do jos 
de citron. 

13**. Dans le nombril des enfans. On les apelle umbilicaoz; 
ils leur caufent une maierenr & une langueur univerfelte : 
1**. un petit poitTon apeUé goujoi , & qu*on attache le foiff 
iur le nombrU de Tennint 1 nit connoître que le ver y Cé'pur-» 
fie lorfque ce poiflbn fe trouve rongé ; ^\ remettez*en~an 
^utre pour attirer le ver , & prenez ia moitié d*une cocpiille 
de noix « mettez-y de la poudre de cryilal de Venife & de 
iabine > mêlez avec un peu de miel ; apliquez la coquille for 
)e nombril , & le ver attiré par le miel mangexie cette mix* 
tion !qui le fait mourir i après quoi on fait avaler à Ten^t 
quelque médicament qui entraine le ver par les Telles. 

IV. Dans les intefims , & 1°. les longs & ronds ; cenx-cî 
caufent des naufées , des vomiiTemens > des tranchées » des 
dégoûts ', & quelquefois au contraire une faim dévorante , des 
^iTons t des ^ilepfies > des étourdifiemens i des chancelle- 
snens étant debout , des convulfions. Remède. Donnez le 
snatin à ieun quelques cuillerées d'huile,, particulièrement 
de celle de noix » ou une dragme de poudre d*ècorcè d^oranget 
inivfce dans du vin blanc pendant la nuit. 

Ou une déccâion de fcordium ; mais en même temsdoin 
Dez un lavement de lait fucré ; car le fcordium chafTe les 
vers en bas t & le lavement par fa douceur les attire & les 
fait fortir dehors ; ou fûtes avaler à jeun du lait dans lequd 
vous aurez fait cuire de Tail i ce ce > tant aux enfans qtfaux 
adultes. 

• 1 5*'. Près du fondement > dans lequel ils caufent des de- 
ihangeaifons , & occafionent des (yncopcs & des envies 
d*aUer à la felle ; comme ils font difficiles à cKafler , on les 
attaque par le bas. Remède. Mettez au fondement un fit- 
pofitoire de coton » trempé dans du fiel de bœuf ou dans de 
raloës-diffous ; ou introduifez un petit morceau de lard 
at^ché à un fil ; ou prenez un lavement fait d'une décoc- 
^on déracine de grande gentiane * de perficatre , d'abfîn« 
the , &c. En général > tous les amers font excellens contre 
les vers. 

2^. Les Vers plats & larges ; & i*". le ver apellé T^utiam 
I<e$ fignes de ce ver font des laflitudes qui prennent d'a- 
bord après le repas , des afToupifTemens fréquens qui cau- 
fent des pefànteurs au-deffus du' nombril , 2°. Le ver apèOè 
Solium ou plat. Lesfîenes de ce ver font des doulears 
de foie pafTagéres > qui le font feiuir à jeiu » & fuivies 
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^And cours de fative » & d'une privation de pétrole r qui 
né dore que peu de tems , des douleurs dVftomac * un^ 
lon^e douleur du dos « une grande pâleur , une foibleffe 
de tout le corps , des apetits dérépés pour hs mêmes 
viandes , des aouleurs que i*on f^nt a jeun vers la région 
du foie. , •, 

Remède. Prenez diagrëde , crème de tartre y diaphoré- 
tique minéral > de chaque demx-fcrupule ; rhubarbe ré- 
cemment pilée I demi-dragme ; racine de fougère femelle 
en poudre » demi-dragme -, feuilles & fleurs de tanaiie 
champêtre en poudre , une pincée ; ccorce de racine de 
Imûrier cueillie avant que Iss mûres foient en maturité > en 
poudre une dragme ; niâchez le tout » & le prenez dans un 
^uiUon gcas le matin à l'heure du réveil ; augmenter la 
dofe félon l*ige & le tempéramment. 
; Comme ce ireméde tue le ver fans le chaiTer , il faut €^ 
purger le lendemain ; on peut même le réitérer trois on 
quatre fois s'il ne réuillt pas la première , & fe purgeant le 
iendeitiain. 

. Autre Remède. Prenez trois dragmes & demie d'écoree 
4e racine de mûrier » cueillie; avant ta maturité de fon:fruit r 
£iites-la bôtullir dans une chopine a'cau coniinune pendant 
4en)i*heure. Donnez cela .à.boire. le matin à jeun en deùaè 
prîfes d'une demi-heure à l'autre : on. réitère ce. remède 
trois ou quatre fois. 

Qn doit donner les remèdes coittre les vers dans le dè<^ 
^in de la lune > ils rèufliiTent beaucoup mieux : dans les 
Bialadies des vers , on ne doit pas demeurer long-tems 
ians qaaneer. 

Pour le garantir des vers , il faut éviter les laitages» 
( excepté le beurre ) les chofes facrèes , le viandes vmai* 
grées » les melons , les champignons » &c. 

1*. On ne doit point manger > que les alimens du repts 
précèdent ne foient digérés ; on doit éviter la dtverfxté éts 
viandes , & la trop grande aplication de l'eiprit après avoir 
mangé. Foyei Enfins. 

. Vers des chevaux. 11 y en a qui leur ddhnent des tran« 
chèes » d'autres qui les font maigrir. Remède. On peut leur 
donner du foin mouillé » avec de Féau où l'on aura diflbus 
dû fèl de nitre o(i du falpêtre » ou des feuilles de uêchef & 
de fautes toutes vertes , hachées & mêlées parmi ravoine ;. 
ou bien deux pilules faites avec iix dragmes de fublimé r. 
en mercure doux bien préparé , & une .once de thèrisque » 
ou une livre de nmaille d'acier , dont on donnera une once 
diaque jour dans du (on mouillé. 

. Vers de terre. Infeôes qui s'engendrent & fe nourrîA 
fent de terre ; les meilleurs font ceux qui ont des lignes 
rouges autour du cou. On s'en fert contre l'apoplexie » les 
convulfions , & les autres affeâions du cèlSreau : on les 
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Imce avec dn TÎn ; on les apliqae extérieurement ot-ofi \e% 
lame mourir » & ils apaifent les vives dooleuts : on d^it \e% 
prendre le foir après ia oluie. Leur décoâion eft bonne 
dans la dyfTenterie » les aiFeébions ou la goutte (corbtttioue ; 
lie lettr pondre dans la jaunifle , & dans to«s les remède» 
pourries plaies. 

Vers a soie. Efp^ce de chenille qui produit la foie. 
Un vers à foie tft compofô de {^nfieurs anneaux à reifort $ 
U a des pieds > & comme des crochets pour s^ar rêter ; dénie 
ranes de dents qui lui fervent pour tailler h feuiSe de haut 
en-bas : autour du ventre nn petit fac fort long qui contient 
ttne efpéce de comme de couleur de fouci , avec taifo^lt 
W forme fon ai. d'une manière Surprenante ; fo«i la bou« 
cfae.« une ibite de filiéte de laquelle 'à fait for^ par deux 
ouvertures quelques gouttes de cette gomme qui tn la m9* 
nén dont il lait foh hl. Cette gomme prend la forme des 
ouvertures , & s'allonge en un double fii » qui a affez éû 
confifbuice pour enveloper le ver. 

Pour élever des vers a foie , il faut , t*. avoir de la bon» 
ae graine i la meilleur^ eft dHine couleur obfeore <, mais 
vive ; elle doit être lourde » & ietterunpco de liqueur 
«nand ôUe (è caiTe » & venir d'un Pays moins diaud que ce* 
au où on la vent Êiira multiplier. Celle qà*on a de ies prc^ 
près races de vers , vaut toujouiv mieux ; la bonne graEbe 
va au fond lorfqu*on la met tremper dans du vin « la mau* 
vàife fumage? elle eft cnrdiaairem,ent blanche & kgére. ^ 

%; On ne doit pehfer à faire éclorre la graine des vêts k 
£oie , que lorlque les feuilles de minier commencent à pa^ 
roître > & on ne doit fe munir de ^aine pour faire éd^rte t 
qu^à proportion qu'on a de mûriers. Une once de bonne 
/'Ifraine donne aflèz de vers pour consommer les feaiUes de 
quatre grands mûriers blancs. Les màriers blancs , font cens 
qui produifent les mûres blanches ; ils font les meilleurs 
pour les vers k foie : fi on ëtoit oblige de fervir de feuil- 
ns de mûriers ncûrs > il iie ^adroit que celles d'un feat 
arbre t êc environ la moitié d'un autre , parce, qu'ils ont les 
ieailles plus dnfes & plus fortes. Sur quoi il faut obferver » 
T*« que les vers à foie , nourris de feuilles de mûriers 
bbncs qui viennent dans des terretns gras dont les fnce 
font abondans » donnent une ibie plus grofliére Se moine 
forte ; que ceux qui font nourris de jeune arbre de dix à 
douze ans y donnent une quantité de foie moins fine êc 
moins bonne > que ceux nourris d'arbres de dix-huit & de 
vin[^-fRiatre ans : ainft les arbres les plus vieux doivent 
toujours être préférés aux autres : iS^. que la nourriture 
variée » prife dans différons terreins & à différons arbres » 
contribue à rendre la ibie ioigale ; que ies feuilles monil^ 
lées , ceik s qu*on leur donne après avoir été âuiées » les 
tendres & les ékres mêlées enfemble ; qu'en un mot > tooe 
6» déCmts- d'attention Cwt cau(e di^ftMde fiKCèt fi*o4| 
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tes vers a ùÀe , & àa fed de revenu que Von en dre : 4% 
«fu'un air pur âc tempéré , une expofîtion au Midi , convient 
•à ces infères , oui font extrêmement délicats , qu'ils exi- 
-gent beaucoup Je propreté ; la moindre odeur impure n?l 
trop forte t& une pefte pour eux. 

y. On doit être pout-vu de mûriers un peu pins qu'il 

' n'en £iut précifémeut potir la quantité de vers à ibie qu*6r^ 

veut avoir. Ils doivent être plantés étaignés chacun de qua^ 

tre toiies , pour qu'ils ne fe nuiiènt pas. On doit greiF^r cU 

Teipëce qui a la feuille la plus large & la plusliiTe. On n*eii 

doit cueillir les feuilles que quand le foleil a bien féché In 

Tofée fie la pluie: il faut les cueillir «vec les mains bien 

nettes « & feuille à feuille-, êc non en coulant 1& main le 

4o8g d*une branche pour prendre toutes le» feuHles > oti 

bien , on peut les couper par les queues avec de grands ci» 

iêaux , & les laifTer tomber fur des draps étendus au-det^ 

fous t puis on les met dans des facs ou ae grandes corbeiî^ 

les. La feuille des mûriers qui font dans les lieux aquati* 

ques y ne vaut rien. 

Manién de fidrt iclofrt les Vers àfmu * 

Ceft an Printems qu'on doit faire cette opération » ê^ on 
y employé la chaleur artificielle. D*abord on doit faire 
tremper la graine un quart-d*heure dans de bon vin : o n j t 
fe fert que de celle qui coule à fond , puis on la^it féc^ 
8U foleil ; enfuite on met cette graine dans une boête neuve 
de bois ûçer , iàns odeur ^ garnie en dedans de coton ou • 
de filaiTe bien féche ; la répandre deiTus » mais non à tas s 
nettre on lit de coton fur cette graine éparfe , & fur le tout 
m papier bhnc criblé de petits trous : fermer la boëte » la 
fliettre entre deux oreiQeS de j^ume échsuffês au foleil ; les 
cnveloper d'une couverture > (x entretenir autant qu'on peut 
le même de^ de chaleur : trois ou. quatre Jours après » U 
graine noircit , & le ver eft prêt à fortir du coton ; alortf 
•D met fur le papier percé des feuilles de mûriers ftaiches , 
êc inr-tout bien féches : celles des vieux mûriers font phis 
Miet que celles des jeunes. 

An bout de quelque-tems on voit «rue les vers ont été 
chercher leur nourriture auK feuilles qu'ils ont piquetés. Le 
▼er à (bie en cet état eft d'abord d'un gris oofcur il a la 
tête très^noire , eft long comme une chenille ; on doit alor^ 
6ser les feuiUes avec les vers qui y font attachés ; fe fer^ 
peur cela d'une aiguille fiins pointe , les ranger par petiti 
tas dans d'autres bioëres , & mettte des feuilles de mûriers » 
entre ces divers tas. Il ne faut mettre dans une même boëte* 
que les vers qui font nés le même jour » & on ne doit point 
les mêler avec d'autres : ainfi on multiplie les boetes à 
proportion de ce qu'on a de vers ; ceux qui n'en ont pae- 

/ 
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petikcs planches à rebord , & les coorrir ^'im linge « âe 
même que les boetes ; il faut les laifler «fuatre ou cinq iours 
dans fes fécondes boëtes ou cribles , & leur donner abon- 
damment des feuilles de mûrier ; majs il faut obierver 
que dans le premier âge jufqu*â la première mue > il fàat 
leur donner des bourgeons ^ enfuite , & pendant les quatre 
nues , de la plus tendre feuille ; & après les mues jufqn'à la 
foie » des feuilles fortes & bien nourries. 

A Tëfard de la quantité t en doit leur en donner le ma- 
tin & le foir , depuis leur naiflfance jufqu'à leur féconde 
mue ; trois fois le jour , depuis leur troiiiéme mue pifqu'à la 
dernière ; & cinq on iix fois * depuis la dernidre pifqu'â la 
6n de leur vie > qui n*eft guère plus que de fîx femaines ; 
ç*eft le moyen qu*ils faflent ronaement toutes leurs méta- 
morphofes. 

Il faut avoir attention de ne leur point donner des feuil- 
les mouillées ni gâtées , ni de qualités différentes , comme 
Âe leur en donner de nouvelles après des vieilles , ou de 
celles de mûrier blanc & de mûrier noir. 

Au relie • lorfqu*ils font dans les fécondes boetss, on dcît 
diminuer de )our en jour la ebaleur dans laquelle on les a 
entretenus. 

. Au bout de ce terme de quatre ou cinq Jours , on doit les 
mettre di ns un lieu qu'on leur a deftine pour fàdre leurs 

Îroduâions. Ce doit être une chambre expofée en bon air , 
t garantie des vents par des chaifis bien clos , éloignée de 
toute mauvaise odeur , comme d*ail ^ d*oignoD « de fimée 
de tabac » & des grands bruits » comme de celui des clo- 
ches t des chaudronniers , des tambDurs v &c. On a foin 
d'en bien fermer tous les trous par où quelque rat on itileâe 
pourroit fe glifler au milieu de la chambre , eo former un 
carré avec quatre pièces de bois en forme de colonne : on y 
étend cinq ou fix rangs de tablettes » (oit de planches ou de 
cU[ies , efpacées d'un pied & demi avec un rebcri à cha- 
cune. 

Les perfonnes qui fe piquent d'une plus grande recher- 
che 9 veulent que la diambre » ou cabinet , foit paiement 
l)ieh percée > édairée , vitrée : que les volets ou contre-venis 
^fent aflez pour que les éclairs tCy pénétrent pas » à quoi 
ils pourvoient avec du papier collé aux jointures : ils veulent 
encore que les planches , dont oo iait les étages entiers qû 
régnent en travers les poteaux » lefauelles forment les colon- 
nes de ce petit édifice > foient attachées aux liteaux avec des 
morceaux de cuir en façon de charnières » Tune d*an côté& 
ratttrè de l'autre , afin qu'on puifle les lever & les baiffer 
comme un couvercle de coffre. Selon ces mêmes connoU*- 
feurs ) une planche de quatre pieds de longueur fur un de 
largeur peut contenir environ trois cens vers à foie : un 
cabin ^f , par exemple de douze pieds de long fur autant de 
iar^e & dix dç haut ^ sa p«ttt ÇQotgùs dix*Auit mille |, fi ou 
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y peut faire fe otages & trois rangées de tablettes. Mille huit 
cens vers peuvent donner autant de coucons ; nuis comme 
il en périt toujours , à les eftimer à mille cinq cens qui vien- 
nent a bien , cent cinquante coucons doivent produite une 
' once d e foie crue quand ils font bons ; ainfî les mille cinq 
cens donneront environ iix livres de foie trait. 
•Après une telle épreuve , on peut »availler en grind , pro- 

Îortionnellement aux mûriers qu'on a ,& faire conilruire un 
âtiment tout exprès « bien expofé fur un coteau à Tabri des 
mauvais vents , oC non dans les vallons. 

Les Payfans du Languedoc , dans rimpoHlbUité où ils font 
de mieux loger les vers à foie » les placent au milieu de leur 
chambre fur des tréteaux i ou entre quatre perches plantée* 
en terre & attachées aux foUves , le long defquclles ils les 
diipof^nt par étages , & ils en tirent le meilleur parti qu'ils 
peuvent. 

Le logement des vers à foie étant tout difpofé , on doit 
mettre mr toutes ces tablettes les vers avec les feuilles aux- 




pour les accoutumer a i air : on mec eniemoe ceux qui 
nés le même jour, & les autres fur dWres tablettes. 

Plus ils erofllflent , plus on doit étendre l'efpace où on les 
a mis ; tenir nette leur chambre , y répandre du vinaigre & 
cuelques herbes aromatiques , comme thim , ferpolet > lavan» 
de 1 romarin. 

Pendant tout le tems qu'ils gardent la forme de vers , ils 
changent quatre fois de peau de huit en huit jours , & ils met- 
tent trois ou qiiritre jours à chaque mue , pendant laquelle ils 
dorment ', ainiî ils mangent & dorment alternativement, fie 
à chaque réveil ils changent de peau , qui de grisâtre qu'elle 
étoit , devient déplus en plus blanchâtre. 

Dès qaÛs font cdos » ils mangent pendant huit jours , puic 
dorment pendant trois ou quatre. 

Lorfqu'ils font en cet état , on ne doit point les toucher , 
& comme ils ne mangent point pendant ces trois ou quatre 
jours » il faut leur dDuner abondamment des feuilles de mûrier 
dès qu'ils fortcnt de mue. Après la féconde mue 9 il faut net- 
toyer leurs tablettes au moins de quatre en quatre jours , fie 
les ch.inger de litière ; ainfi on doit laiifer à chaque tablette 
des places vuides pour les y tranfporter. 

Ccft une marque qu'ils déclinent lorfmi*il$ ne groflSflent 
pas ; on doit alors frotter leurs planches d'herbes fortes : on 
connoit qu'ils font malades lorfqu*on les roit jaunes , enflés» 
luifans ; a Têtard de^eux qui font luifans 8c verdâtres , com- 
me ils n'en peuventréchaper , on doit les jetter aux poules. 
En général , quand ils font malades , il ne faut pas nettoyer 
leurs ordures , parce qu'elles leur donnent de la chaleur j 
mais les fépirer des autres , fit jetter du vinaigre futiine pâle 
rougie au feu cinq ou fix fois en vingt-quatre heures j le 
Tom. IL Oo 
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grand chaud ot Pair étonSé leur eft plus contraire que le froid. 

Sept ou huit jours après les quatre mues $ les vers font prêts 
de monter & de Hier pour donner la foie : on les apelle en 
cet état vers en firatfe. On les connoît , parce qu'alors leur 
tiîte devient flétrie , la queue épatée, le corps s'enfle autour 
à& la gorge , & efl (?une confîûance fort molle , leur mufeau 
eft plus pointu , leurs cercles de verdâtres qu'ils étoient de- 
viennent jaunes dorés , marque de la foie qu'ils veulent jet- 
ter ; on les voit courir parmi eux , ils ne fe foucient plus de 
ir.anger ; ces marques font connoître qu'ils veulent monter 8c 
fiier la foie. Dans ce nouvel état > qui dure quatre ou cinq 
l'ours , il faut les tenir au large & proprement , leur faire bonne 
litière j leur donner des feuilles fortes en abondance ,& cinq 
t>u fîx fois le jour ; mais alors ils convertifTent toute leur nour- 
riture en foie : fi quelqu'un de ces foins a manqué au ver à 
foie » on le verra defcendre de la bruyère fur laquelle il étoxt 
monté , non pour manger , puifqu'alors il ne mange plus , mais 
pour languir & traîner jufqu'à ce quM meure ; la fubftance 
deflinée a faire de la foie fe tourne en eau > & on doit les je- 
ter aux poules. 

' En même tems on doit pratiquer dans Tentre-deux de cha- 
tfue tablette des cabanes en forme d'allées couvertes , faites 
de petits rameaux ou petites verges de bouleau ou de bruyère 
bien fecs , fans odeur , fans aucun piquant , afin que les vers 
puifTent monter jufqu'au haut , & fe loger dans les petites 
voûtes qu'ils trouvent » & qui doivent être faites avec des 
pelures d'oiier ; chaque cabane doit être large d'un pied Se 
drmi & longue de trois pieds, xjuiefl la profondeur ordinaire 
Ûcs tablettes. 

Ces cabanes étant préparées , on doit étendre les vers à 
foie far des feuilles de papier bien nettes , que Ton a couchées 
fur le plancher de ces cabanes ; ne leur donner à manger que 
peu , c'efl- à-dire , de deux en deux heures , des feuiUes for- 
tes & vertes , & ne plus lés nettoyer. A l'égard des veis'qui 
ont le corps ramaiTé & les pieds raccourcis > & qui fe laiiTent 
tomber en montant , il faut les mettre dans des cornets de 
{)apier , ou fur quelques plancjies avec quelques touffes de 
chiendent. 

Lorfnue les vers cherchent les pieds des rameaux, & que 
leur corps efl tranfparent , c'efl une mar ou e qu'ils s'enrani'e- 
ront bien-tôt : on cefTe de leur donner de la nourriture dès 
qu'ils montent aux rameaux ; d'abord ils fe promènent de 
côté & d'autre , puis Us fe fixent dans un lieu un peu fpacieux 
pour s'y pouvoir tourner dans leur coque. Le premier jour, 
le ver pafe la bafe de fon coucon : pour ce travail admira- 
ble , il fe fert de* (qs pattes de devant pour tordre & coller 
deux fi]î ; ces fils font la matière d'une gomme qu'il a autour 
du ventre , & qui , fortant par deux ouvertures qu'il a fous 
la bouche , s'allonge en un douii>le fil > comme on l'a dit d* 
deflus. 
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t)*abord il né ferre point Tes fils Tun fut Tautre : il répand 

feulement au lain une efpéce de coton ou foie groffiére dont 

on fait le fleuret qu*on file , & il attache les bouts de cette fois 

fiir tous les rameaux çà & là« 

Le fécond jour il forme ion coucoA fut cette bafâ » & « 
pour cet effet , il file régulièrement ; ce qu*ii fait en tirant la 
tête en bas > puis la portant en haut, puis croifant vers les 
côtés & en tout fens ', enjfînpeu àpeu il fe trouve environné 
de foie. 

Le troifiéme jour il épaidit toujours fa coque par un feul 
bout ; il pofe ce bout avec beaucoup de vîtefle , & il le fait 
extrêmement fin & long ; il efl environ huit jours à bâtit 
fon coucon , lequel étant fini » forme un ovale de la grolTeur 
d'un petit œuf de poule » moufTu d*un côté t & de aïvcrCcs 
couleurs. 

Laitons pour un moment le ver à foie enfermé dans fon 
coucon , & avant qu'il éprouve une autre métamorphofe » 
difons ce que doivent faire les perfonnes quipréflient à leurs 
travaux. 

Au bout de trois ou quatre jours que le ver à foie a com« 
snencé fon coucon , on doit mettre dans une autre cibane ceux 
qui n'ont point monté dans les rameaux, enfemble avec leurs 
feuilles Se le papier ; faire la même chofe cjuatre ou cinq jours 
après : à l'égard de ceux qui n'auront point monté fur cette 
dernière cabane,y joindre en même tems tous les autres vers 
tardifs , & ceux aulfî qui feront tombés des rameaux & n'au- 
ront pu y remonter ; car ils feroient des coucons doubles p 
( ce lont ceux qui font faits par deux oU trois vers ) qui ne 
vaudroient rien , & d'ailleurs , par leur. retardement à mon*» 
ter , ils empêcheroient qu'on ne pût lever les coucons des 
plus diligens ; c^efl un foin qu'on doit prendre en vifitant les 
cabanes 9 comme aufli de jetter les malades. 

Lorfgue ces vers, qu'on a ainiî changés de lieu 9 commen* 
cent à ie raccourcir & à rougir , on ne leur donne plus à man* 
ger, & on les met fur un petit t3S de petites verges du même 
bois que les cabanes : la foie qu'ils font n'eil pas il fine que 
celle de ceux qui font montés. 

Huit ou dix jours après que les vers à foie auront bien 
(orme leur coucon , & non plutôt , de peur d'interrompre ceux 
oui auroient encore à filer , on doit les détacher doucement 
aes cabanes , & mettre tous ces coucons dans des corbeilles 
pour en tirer la foie. 

Or , il faut la tirer quatre (A cinq jours après qu'ils ont 
été cueillis & non plus tard , afin de prévenir la fortie des 
papillons , parce qu'ils corromproient la foie de Idixrs cou- 
cons ; & fi on avoit lieu de craindre cet inconvénient , on 
doit les faire étouffer en expofant les coucons iur.un drap 
à la plus grande ardeur du loleil pendant quatre, ou cinq 
jours. , M ' 4 

On en doit reierver quelques-uns des meilleurs ponr en ' 

Ooij 
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avoir de U graine ; ce font ceux qui font les prcirtîers faits , 
qui font les plus dures Se qui ont les couleurs les plus vives : 
il faut prendre autant de mâles que de femelles. Les coucons 
ir.âles lont grêles , longuets & pointus par les deux bouts^ceux 
(ies femelles font unis & moulfeux : on doit s'afTurer que le 
ver eft vivant , & il l'eftloriqu'on Pentcnd rouler en fecouant 
le coucon. Pour faire une once de graine il faut cent paires 
de coucons , moitié mâles » moitié femelles : on les enfile par 
la faperficie a\ec du gros 61 » & on les attache par trois ou 
quatre paquets contre une taplfTerie. 

Revenons à l'état du ver à ibie dans fon coucon. Il y éprou- 
ve deux métamorphofes. i*^. Six ou fept jours après qu*il a 
formé fon coucon « il cuitte fa peau &fe change en fevc aifez 
femblable à un noyau de pruneau ; en cet état , on Tapelle 
nymphe ; quatre jours après , ç'eft-à-dirc , environ dix jours 
^rès qu'il eft monté au haut de la cabane , il fe transforme 
en papillon , il avarce fa tête & fcs pattes vers la pointe du 
ooucon » il le perce, & il en fort tout blanc , re laifTant dans 
fa coque que les deux peaux de ver & de fève. On ne doit 
HiflTer venir à cet état qu^un petit nombre qu'on a choifl pour 
avoir de la graine , car on perd la foie de ceux ci. 

Ce papillon a cuatre aîles , fîx jambes , deux cornes , une 
tête informe , deux yeux noirs « mab ternrs» fort près l'un de 
r.iuîre , le ventre fort gros «la peau velue. Les femelles font 
plus blarches que les mâles , elles ont le ventre deux fois plus 
g;rcs , & jettent une eau roufl^e en paffant par le trou de la 
coque. Les mâles paroifTent plus vifs & battent des ailes dès 
quMs fofît édos. Ces infeâes dans cette nouvelle forme ne 
mangent point. 

On doit, aufli-tôt qu'ils font fortis de la corjue , les prendre 
doucement parles ailes , Se mettre chaque maie auprès d'une 
femelle fur quelque étoffe rafe & noire , comme ferge , came- 
lot , drap : la plupart reftent apariés des dix heure» avant de 
dépcfer la graine ou œufs- Si au bout de c» tcms , ils re fe 
fcparent pas d'eux-mêmes , il faut les déparier avec adreffe^ 
& jctter aufli-tôt le mâle : alors la femelle rend d'abord une 
eau blanche , & puis jette fes aufs. 

Chaque femelle donne environ trois cers œufs : ces œufs 
font couverts d*ane humeur vifaueufe crui les fait tenir for- 
tement fur le lieu où ils font dcpofés : ainfî on ne doit les 
en détacher que quand ils font bien fecs. Cette graine efl 
d'abord blanche ou jaune, puis rouge .enfin ^ife. Lcrfqu'clle 
a acquis cette dernière couleur , on la jette ^ans du vin qu'on 
a fait tiédir , on la remue ; tour ce qu'il y a de bon va au tond; 
on doit enfuite la retirer ,1a foire fécher à l'cmbre entre deux 
l'nge's , & la mettre dans des boè'tes garnies de ccton bien 
-fermées , que l'on ferre dans quelque armoire parmi des bar* 
des , en un lieu > ni trop ifroid » ui trop chaud* 
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Manière dç tirer la foie des coucons, 

A regard de la foie qu'on apelle cuite > on doit la tirer aufli • 
tôt que les coucons font dëramés des cabanes ; car à IVgatd 
de ceux qu*on a ctouffes » on peut différer tant qu^on veut. On 
fe fert pour cela d*an dévidoire à tirer les foi'ss , & d*un chau- 
dron pofé fur un fourneau: on doit d'abord ôter le duvet qui 
eft deflTus les coques > & jetter les coucons avec leur foie dans 
Teau chaude. L*eau de riviëre eft meilleure que celle des 

Suits ; plus les coucons font forts , plus l'eau doit être ch.i;i- 
e : on doit changer Teau du chaudron deux ou trois fois le 
}our , la foie en eft plus belle. Ce ddcreufement emporte les 
couleurs du coucon , & fait que toutes les foies font bLm- 
ches. 

On agite les coucons avec quelques brins de balai pour en 
tirer les têtes , ou les commencemsns des fils ^ on fait paffor 
ces fils par de petits anneaux , afin que le coucon ne monte 
point plus haut ^ quand on a attaché le fil au dévidoire & 
qu^on le met en jeu. On aiTemble ainfi les fils par paquet 
jufqu*à un certain nombre , comme de flx ott de huit , félon 
qu*on veut rendre la foie plus ou moins forte. W faut laiiTer 
lès coucons dans Teau jufqu'à ce qu*ils ne rendentplus de fils; 
on peuf dévider à partie dernier fil , parce que fa couleur 
change fur la fin. On laiffe les coques dans Teau jufqu*a ce 
que la glu en foit ei^levée : on les carde comme la bourre > 
& on en fait une filafTe de foie que Ton file au rouet pour 
des étoffes de moindre prix. 

On ne doit dévider que les coucons les plus parfeits. A 
Pégard de ceux qui font doubles & eroffiers » on les tire en 
flottes & en échevcaux ; à Tégard des coucons doubles , ou 
percés par les papillons , on ne les dévide pas à cette ma- 
chine > on en fait ce qu'on apcUe le fleuret. Les fleurets fins 
fe font de toutes les bourres des coucons qui n*ont pas été miâ 
à l'eau , o^Arde cette bourre telle qu'elle fort de deiTous les 
coucons , et on la file comme on Ta dit ci- deiTus ; on en fait 
des fils de foie pour coudre. Les fleurets plus groffiers , & qui 
n'ont point de lu(lre,fefont de toutes les coques qu'oQ ouvre 
& dont oh ôte les fèves: on lès fait tremper plufieurs jours 
dans l'eau qu'on a foin de changer ; lorfqu'ils font amortis , on 
les fait bouillir une demi-heure dans une leffive de cendres* 
bien coulée , puis on les lave » on les fait fécher , & on lof 
carde pour les filer. 

Ce qu'on apelle la foie crue efl celle qu'on tire fans feu » 
c'efl' à-dire i qu'on dévide fans faire bouillir les coucons : il 
faut en féparer la première envelope extérieure & la pelli- 
cule qui e(l prés de la fève > on ne doit jamais la mêler avec 
la. foie cuite. Cette foie crue eft fort pure ; & on 4a fait des 
gazes & autres étoffes» 
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Kiglts pûur êétermiiur la quantité êc groîm qu*on ioitfalrt 
éclorc rcLuivemau au nombre des mûriers qu'on a. 

Une once de graine produit an moins quarante mille vers 
k foie. Pour nourrir ces quarante mille vers il faut neuf cens 
livres pefant de feuilles, ou un milier tout au plus. Cela pofé, 
choiilrTez dans votre plantation l*arbre le plus gros & le plus 
garni , faites-en pefer la feuille ; faites auffi pefer le plus pe- 
tit & le moins vigoureux de vos mûriers , mettez les deux 
Îioids de feuilles enfemble ; la moitié de la totalité du poids 
era le produit de chacun de vos arbres du fort au foible : ainfi 
£ le plus fort mûrier a vingt-cinq livres de feuilles , & le plus 
petit quinze , ce qui fait quarante livres , la moitié qui eft 
vingt fera le produit de chacun de vos arbres. Donc n vous 
avez cent arbre , vous pouvez compter fur deux mille livres 
pefant de feuilles , avec lefquelles vous ferez éclore deux 
onces de graine. 

Hégle pour déterminer la grandeur du lieu qu'il faut pour 
loger les Vers provenas de deux onces de graine. 

Une furface d'un pied carré peut contenir à l'aife cent dix 
vers dans leur maturité ; parconféquent une tablette de vingt 
pieds de long fur trois de larç^e contiendra fix mille fix «ens 
vers , puifqu elle forme une furface de foixante pieds, & un 
attelier compofé de iix pareilles tablettes les unes au-dei!us 
des autres pourra loger les quarante mille vers qu*une once 
de graine aura produit. Il faudra donc autant d'atteliers fem- 
blés qu'on fera édorre d'once de. graine , en obfèrvant de 
laifTer entre deux atteliers un efpace de trois pieds pour 
paiTer autour j outre les arteliers il en faut avoir d'autres tout 
prêts pour faire les cabanes , où l'on met les vers quand ib 
veulent faire leur foie. _^ 

A IVgard du produit des vers , deux mille 4I| cens vers 
produilent une livre de foie ; ainfi une once de graine pro- 
duira environ douze livres de foie , en fupofant même qu'il 
y ait un quart de déchet fur une once de graine , & rédui^ant 
par-là le nombre des vers à trente mille. 

D'autres en calculant d'une autre manière, prétendent que 
flix livras de coucous peuvent rendre une livre de foie , mais 
<le quelque manière qu'on fafTe l'eflimation du produit , qui 
efl toujours fort incertain , on ne peut fe flatter de recueillir 
cette quantité de foie > que lorfqu'on n'a oublié aucune des- 
attentions que ces infeéles demandent, & que lafaifon aét^ 
larorable dans le tems que le ver monte iur la bruyère. 

" Avertrffement, 

Oa a dit dans cet article que fept ou buit jours après \é% 
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quatre mues les vers font prçts de monter & de filer pour 
oonner de h foie. Cependant il y a des gens qurfoutiennent 
qu^il s*écoule toujours au moins quinze jours après la dernière 
mue avant qu^ds filent ; mais il peut fe faire que cette diifé* 
rence vienne de la différence des climats. 

VERTIGE ( le ) mal qui vient de la tête , & dans lequel 
flous croyons voir tourner les objets qui nous environnent. 
Ceux qui y font fujets ne doivent point regarder en bas dans, 
une profondeur exceHlve > ni un mouvement circulaire : on 
ne doit pas négliger cette maladie , car on courroit rifque de 
toml)er dans l*apopIexie ou dans rëpilepfie. 

Remède. Pour la prévenir > on aoit s*ab(lenir de mangée 
du céleri , des légumes » de fail » &c. des exercices immo* 
dérés • d*une trop longue diète , de Tivrognerie. Ufez pendant 
la journée de la racine de fcorfonére en extrait ou bouillie : 
ou « après Favoir broyée , mettez-la inflifer à froid pendant 
douze heures dans du vin blanc ; paffez-la , & buvez-en un 
verre de ce vin le matin à jeun , & un autre le foir ; ou faites 
une décoélion de fauge dans du vin. 

Ou réduffez en poudre de la coriandre préparée , de U 
mufcade, du guy de chêne , de chaque deux onces ; jettez-y 
du poivre long , du gingembre , de la tormentille * du roma- 
rin , de chaque une once ; prenez deux gros de cet:e poudre 
' foir & matin. 

Ou faites infufer pendant la nuit dans du vin blanc une 
dragme de fiente de paon ou d*oie , recueillie depuis Mai 
|ufqu*en Se])tembre ; pafTez le tout , & buvez à jeun cette co- 
lature depuis U nouvelle lune jufqu^à la pleine lune. Voye\ 
Edomac. 

Vertige » maladie des chevaux. Cette maladie les fait 
chanceler , & donner de la tête contre lesffiurs ou contre les 
mangeoires : les caufes font ou le grand travail » ou le trop 
de manger , ou les digeflions troublées. Remède. Faites 'fai- 
gner le cheval des fl^cs & du plat des cuiffes ; donnez-lui un 
Uvement avec deux pintes de vin émètique tiéds. Deux heu- 
res après lavoir rendu , donnez-en un autre avec cinq chopi- 
nes ae bière & deux onces de fcorie en poudre ; faites pren- 
dre au tout cinq ou fix bouillons , ajoutez-y un quarteron 
à*onguent rofat : réitérez ce remède. Donnez-lui pour ali- 
mens du fon ou du pain ; frottez-lui les jambes avec des bou-> 
chons mouillés d'eau tiède , & promenez-le. 

S* le vertige continue , donnez-lui une once de thériaque 
ou d*orviétan , délayé dans une pinte des quatre eaux coraia- 
les ; enfuite un lavement avec des herbes èmoUientes com- 
me fcorfonére , buglofe » chardon bénit > deux onces de thé- 
riamie » & deux onces de polycrefte. 

VERVEINE. Plante qui croît contre les haies & les mu- 
railles ; fes tisses font hautes d\in pied ; (es feuilles décou- 
pées ; (es fleurs bleues & croifTant en épis : elle eft chaude, 
cé]>balique 5c vuloiraire : onVen fert oans les aifeflions de 
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la tête decaufe froide , les maladies de la poitrine» les obuniC' 

tion de la rate i la jaunifTe : ht décoélion de toute la plante 

Î^cuiTe le calcul, guérit les playes ; Tes fleurs mêlées avec la 
ârine de feigle & des blancs d'œuûapliquées en cataplafn-.e, 
guërilTent les pleurésies. 

VERVEUX. Filet compofé dé deux aîles & de plufîeurs 
cerceaux. On arrête au fond de Teau plufîeurs piquets ; ils 
fervent à foutenir les deux ailes , ils doivent embraifer , au- 
tant qu*il fe peut , la largeur de la rivière , & afin que le 
poiflbn fe détermine à aller vers les cerceaux où les aîles fe 
réuniflentLes cerceaux environnés d'un rézeau vont toujeufs 
çn diminuant de grandeur l'un derrière Tautre , le filet , qui 
êil attaché par- dedans fur le plus grand cerceau , s'allonge 
çn diminuant au travers des autres , & eu attaché à la eu eue 
dn verveux par quatre cordsiiéres qui fe féparent d'elles- 
mêmes ouand le poifTon veut élargir le pafTage , mais il ne 
peut en fbrtir , parce qu'elles fe font raprocbées derrière Idi. 
VESCE. Plante rampante dont les tiges font grofles & s*en- 
trelacert ; fes eoufTes ledemblent à des pois ; mais elles font 
l^lus petites , & renferment un erain qui eu rond : il y en a 
tic blancs & d'autres roux. Le tourraee de la vefce , (bit en 
herbe , foit fané , eft excellent pour Tes beftiaux , il les en- 
graifle & procure du lait aux vaches : on donne le grain aux 
pigeons. Les terres graffes font les meilleures pour avoir de 
la vefce en abondance. On doit la femer plus tard que les 
autres mars , & par un beau tems , & après un léger labour; 
on doit pafler la herfe le même }our qu'on Ta femée. Cette 
plante a grand befoin d'eau , la fécherefTe l'empêche de pout 
fer ; elle n*a pas befoin d'être fardée. Pour femer un arpent 
il en £iut environ fix boiiTeaux. On fait par an deux récokes 
de vefce dans les Pays chauds : la première femaille fe fait à 
la mi-Septembre > pour avoir du fourrage ; & la féconde en 
Février , pour avoir de la graine. 

C*eil nifage de la plupart des Fermiers , qu*après avoir 
iemé leur vefce à la fin de THy ver , ils la font labourer lort 
<{u'elle efl venue en fleur ; & ce fourrage fe trouvant par ce 
labour incorporé avec la terre , forme une forte d'engrais ', 
on pourroit cependant profiter d'un fourrage audi utile que 
celui delà vefce « & fe procurer en même tems l'engrais que 
Ton defire. Pour cet effet , on doit choiûr un champ qu'on 
deftine à enfemencer en blé » & y femer de la vefce au mois 
de Février, queîque tems avant le fécond labour: deux mines, 
«u un peu plus d'un fetier , fufHfent pour enfemencer un ar- 

Îtent; on n*attendpas qu'elle foit en parfaite maturité & que 
e grain foit forme , & on la fait faucher un mois ou iix fe- 
jnaines plutôt, c*eft-à-dire , à la mi-Juillet. Âufli-tôt qu'elle 
efl fauchée , on doit donner un labour à la terre ; il en ré- 
ililte deux avantages ; fun que par ce labour les racines qui 
font refiées fe mêlent avec la terre & contribuent à la fert^ 
lifer : l'autre qu'en fè réfetvaat ce fourrage 9 au lieu de le laif* 



V.E S 441 

fer cofiTommer en terre » on fe procure un moyen de confer^ 
ver les pailles qu*on converti^en fumier t & on augmente les 
amendemens ; or , on fçait qàe les meilleurs font ceux qui 
proviennent de la terre & des excrdmens des beftiaux. 

2**. On peut nourrir une plus grande quantité de befliaux 
ou du moins on les nourrit mieux , & il efl confiant que les 
befliaux font la feule voye de fe procurer des amendemens : 
car c'eft de ces derniers que dépend la fertilité des terres. 
y. En pratiquant cette méthode on fend les terres fortes & 

SrafTes plus faciles à cultiver ; on détruit les mauvaifes h 3r- 
es 9 on brife & on aplanit les mottes qui nuifent'à h multi* 
J>licatlon du grain. Bien plus , ce fourrage efl une excellente 
nourriture pour les befliaux , & les chevaux en font fort 
frians ; mais on doit le mêler avec de la pgille fra'che , de 
peur au*il ne les échauffe trop : cette nourriture les rend ar- 
deos oc vigoureux au travail^ Enfin » cette méthode n*inter- 
f ompt en aucune manière le cours ordin::ire des femences Sc 
des récoltes de blé» & elle n*exige aucun fonds de teire par» 
ticulier. 

VESICATOIRES. Eipéce de cautère que Ton aplique fur 
la peau pour exciter des vetlîes & attirer au-dchors des hu- 
meurs que Ton ne peut faire évacuer par des réfolutifs eu 
d'autres médicamens. Les mouches cantnarides , Teuphorbe» 
la moutarde » le vinaigre , le poivre , la racine de bryone » 
incorporés avec de la térébenthine ou du levain , forment la 
compofition des veficatoircs : on les employé dans Tépilep- 
fie t la fciaticue , la goutte * &c. 

VESSE de loup. Efpécè de champignon rond qui croît dan^ 
les lieux humides après la pluie » & de diverfes grofTeurs ; 
d'abord il efl blancSâtre , & jaune quand il efl fec. La pou- 
dre qu'il renferme efl aflringente , & arrête toutes fortes 
d*hémorragies. 

^ VESSIE. ( Maladies de la) La plus grande efl celle de là- 
pierre » qui efl elle-même la caufe de plufieurs autres, ^oye^ 
Fierre. 

Mais il y en a encore' qui proviennent du mauvais carac- 
tère de l*iirine ; car fî elle eil fort acre , elle caufe une con- 
tinuelle envie d*ariner , qu'on apelle flran^urie , qui cau^e 
des douleurs infuportables. Les remèdes uniques pour ce mal 
font l*ufagc du demi-bain , & le lait d'âneiTe quelquefois 
pour toute nourriture. Cependant il e/l important de s'affu- 
rer fî ce mal ne provient pas de la pierre ; ce qu'on ne peut 
faire que par la fonde. Il peut.venir encore des glaires ou du 
gravier ; oc dans ce cas » on doit pratiquer les remèdes indi- 
qués dans les maladies des reins. Voyei Keins. 

Ulcère de la veflie. Pour Tulcère de la vefUc , ou l'ardeur 
d'urine » ou flux de femence » buve2 en forme de tifane la 
dècoélion en eau de racine de guimauve » & purgez-vous 
avec de la cafre<infufée dans du lait. 

Pbyc de laveffie. Lavez-Uavec du vin rouge tiède , ef» 
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luyez-la avec des Unges fecs , & y mettez de niuîîe de fou- 
fre , & par-dcflus Templâtre dîaj'uîphuns de Ruland. Ou . 
infiillez dans la playe du baume a*Arcœus , & par-defTus une 
compreiTe imbibée de ce baume. 

Maladie de la veflîe. Voye\ Pierre. 

VIGNE. ArbrifTeau qui produit le RaiHn , & ce Raîiîn 
étant exprimé , produit le vin. La tige de la vigne eil tortue « 
fon ëcorce eft rougeâtre : elle poufle de longs farmensj earris 
comme de petites mains qu'on apelle pampres , avec leiquel- 
les fcs farmens fe prennent aux ëchalas & aux arbres. S^s 
feuilles font grandes , larges & découpées; fcs fleurs font^ 
petites & jaunâtres > & Tes fruits font des baies ramalTées en 

Sapes , auxquelles on donne le nom de raifin ; il y en a du 
anc , du rou^e & du noir. Voyet raifin. 

Lorfqu^on fait quelque féjour à la campagne * il efl naturel 
de fouhaiter d'y avoir des vignes , (i le terrein le permet ^ 
parce qu'il efl toujours gcânant d'acheter du vin pour fes do- 
tneftiques ; mais lorfqu'on eft Propriétaire d*une terre où Ton 
nb fait aucun fj^our habituel, & où l*on n'a point de vignes, 
il faut bien peler Pavanta^e & le défavantage qu'il y auroit 
d'y en planter & de les faire valoir. 

Avant toutes chofés il eft bon de fçavoir qu'un arpent de 
^gnes coûte environ cinq à fîx cens livres «î planter & à fa- 
çonner pendant les quatre premières années. On compte dans 
cette depenfe les fumiers & les échalas que Ton prend fur foi: 
de forte que la dépenfe en argent peut aller à trois cens ou 
trois cens cinquante livres , non compris la valeur du fonds: 
dans les Pays où l'on ne met point d'échalas cela coûte moins» 
En général , à quelque dé])enfe que reviennent les vignes » 
elles produifent environ quinze pour cent dans tous les vigno- 
bles , lorfqu'elles font bien adminifbées s mais il faut des 
foins , des cuves & du logement. 

Lorfqu*on recueille dans fa terre des vins de prix , il faut 
&ire cultiver foi-même ^ts vignes , & ne pas les faire valoir 
à moitié y comme c'efl l'ufage ordinaire de bien des Pays » 
& encore moins les affermer , de quelque nature qu'elles 
foient ; car le Fermier les néglige toujours lorfqu*il efl à la 
fin de fon bail » & les fait périr. 

De quelque manière que ce foit , il faut un homme intel- 
ligent pour l'adminiflration des vignes ; il efl néceflfaire qu^ 
foit au fait de la culture du Pays » & qu'il connoifFe les firl* 
ponneries des ouvriers, 

Inflruélions fur la culture de la vigne t d*après les meilleu- 
res obfervations qtii ont été faites jufqu'ici fur cette matière. 
La vigne efl entre les plantes celle de la plus longue durée « 
& la plus fertile dans fa vieilIefTe. 

Qualité de la terre de la vigne, i*^. La meilleure efl celle 
qui efl douce , légère , plus fèche qu'humide , mélangée de 
petits cailloux , & même de pierres à fufîl ; celle qui efl mê- 
lée de petites pierres blanches » dont le îotià efl iaonâtre » 
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fait du vin fort délicat, i*. Un terrain mêlé de fable & de 
terre eft encore bon , ou une terre pierreufe dont le caillou 
cil terreux fans être fec. 3**. Une terre trop forte 1 comme 
font les terreins plats & bas , ne convient point à la vigne ; 
car ils ne produifent pas le tiers de fruits que produifent les 
autres. Si on a une vigne dans un terroir de cetfe nature t 
ou bien humide > & qui s'affai(re à la moindre pluye t on doit 
labourer la terre à un demi-pied de profondeur , & répandre 
deiTus un demi-pied de terre legdre ou du fable : on peut en- 
core y femer du grain pour le degrâiffer. 4®. Les terres argil- 
leufes iafqu*â la furface , ou bien près , ne valent rien pour 
la vigne , fur-tout quand Targille eft tenace ; ni les terres 
fortes f parce qu*elles tiennent de la nature des argiUeufes ; 
ni les terres marneufes , à moins que la marne ne^Ioit à trois 
ou quatre pieds au-deflbus. 

Expofîtion de la vigne. L'expofition au Midi eft en géné- 
ral la plus avantagent , ouoiquerexpériènce ait apris qu*ea 
certains cantons , comme le long de la montagne de Rheims, 
les terroirs expofés au Nord & au Levant produifent des vins 
plus parfaits que ceux qui font expofés au Midi ; d*où l*oa 
peut inférer que l'expofition au Midi n*eft pas la feule^ caufe 
qui donne au vin fon excellente qualité , mais plutôt lé grain 
de terre ; car chaque Vignoble a un grain de terre qui lui eft 
propre. L'adîette la plus heureufe pour la vigne e(l celle des 
coteaux » ou d'une colline un pHi élevée , aplatie & un peu 
arrondie deiTus , parce aue le loleil la voit de tous côtés , Se 
tfue Teau en defcend facilement ; car Teau abondante ed tou- 
jours défavorable à la vi^'ne ; voilà pourquoi les années plu« 
vieufes ne donnent jamais de bon vm. Les coteaux moyen» 
nement élevés & expofés à des vents doux, & qui reçoivent 
obliquement & non perpendiculaire;ment les rayons dufoleil^ 
produifent un vin ferme > chaud & durable. 

Il refulte de ces principes que les caufes fpécifîques de la 
bonté du vin , c*efl la qualité du terrein & la bonne exposi- 
tion. On doit y en ajouter une autre ; fçavoir , Tair bien dif- 
pofé t c*eft-à-aire > chargé de fels végétatifs , qui , échauffés 
parles rayons du foleil ,tont fermenter la vigne ; mais com- 
me c'eft fe vent qui e(l le mobile de Tair , on doit obferver 
que le vent le plus pernicieux à la vigne , c*efl le Nord-Oueft» 
ou le demi- vent de l*Oueft vers le Nord , parce qu'il eft char- 

Î;é d*humidité , & qu*il amène la gelée » les pluyes froides 8e 
es giboulées ; & qu'au contraire le vent oui fui eft le plus 
favorable , félon TAuteuf du nouveau traite de la vigne > eft 
le vent du Nord , parce quM éloigne de la vigne tout ce qui 
peut lui être nuiiîble , comme les nuages 1 les pluyes , les 
firimâts , les grêles , les brouillards qui font mortels à la vigne. 
On doit remarquer à cette occafîon que dans les années abon- 
dantes en fruit , le vin eft de moindre qualité que dans les 
gnnées ftériles. 
Plant de la vigne. On doit choifir le plant qui aura cm 
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dans un tenreîii de pveille nature ; c*eft-à-dire , de même 
clunat & de même expoiltion que celui dans lequel or. vci;t 
planter, i^. Il faut que le plant foit pris d*unc vigne qui n'^ît 
que fèpt à huit ans au plus ; car û elle efl vieille , elle ce 
pouiTera que des jets foibles ÔC languiCTans. 3"*. Ce plant doit 
être levé «d'une terre moins fubftantielle que celle cù on le 
toiet. 'Pour connoitre le plant de la viciée , quant au bois> le 
plant enraciné doit avoir le chevelu bien nourri Se frais , Té- 
corce unie ; fi ce font des croiTettes ou marcottes , on n*cn 
doit jamab prendre du la (bûche de la vigne ; il eu mieux 
ique le plant foit coupé fur le )et de Tannée précédente , & 
qu'il ait à rextrémite d*en-bas du bob de deux ans. En gé- 
néral , le plant de raifîn noir & vigoureux y eft celui qui 
zéudit le mieux. 

L*efpéce de raifîn propre au vignoble > eft « i^.le morillon 
noir j apellé en Bourgogne pineau > & à Orléans auvernas: 
le meilleur eft celui qui eft court , & dont les nœuds nz fout 
pas beaucoup efpacés. 7.". Le morillon ou meunier , le fan- 
noireau > le trefleau on bourguignon , le bourguignon blanc » 
le pinquant-paul jle beaunier i le fromenteau qui efl excel- 
lent & fort connu en Champagne ; mais on n*en doit mettre 
qu'avec difcrétion ; car en général les raifins blancs ne font 
point propres à faire le vm rouge > parée qu'ils donnent une 
couleur jaune au vin. 

Les raifins propres à fo^palier font le chatTelas blanc Sc 
noir , le mufcat blanc , rouge 9 noir & violet « le Cori tlie , 
le mufcat d'Alexandrie > le raifin précoce de la Madeleine • 
le cioutat , &c. 

Dans les terres (ortes , on ne doit planter que des moril* 
Ions ou pineaux noirs , & y mêler des treffeaux ou bourgui» 
gnons : dans les terres légères , des urefTeaux , des morillons 
ou meuniers : dans de gros fables , le mellier ; dans lespier- 
xeufes dont le fond ed jaunâtre , le pineiu & le treiTeau ; ils 
font un vin plus délicat. Il vaudroit mieux , félon Tobferva- 
tion dliabiles Cultivateurs , féparer en différentes portions 
les cépages , dont la nature eft de mûrir plutôt , d'avec ceux 
<^ui mûriflent plus tard , c'eft-à-dire , deinettre ceux qui m» 
riflcnt naturellement tard dans un terrein clevé , chaud , fec 
& léger ; & ceux qui mûrifTent naturellsment tôt dans un ter» 
rein bas » gras Se froid. 

En général » les raifins noirs produifent un vin puifTant » 
vigoureux , chaud & durable ; les blancs ne produifent qu'un 
vin foible, d'une couleur jaune & terne ; on doit encore ob- 
ferver qu'une vigne qui porte peu de fruiric produit meil- 
leur , qu'une vigne vieille produit des vins fupérieurs aux aïk 
très. 

Plantation de la vigne. H y a quatre manières de multi- 
plier la vigne. i\ De boutures. La bouture , apellée crof- 
îette aux environs de Paris , & chapon dans l'Auxerrois , elf 
•m jet fans racine , ou qui en a peu , & que le Vigneron coupe 
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pendant PHyver au collet d'un cep de bonne nature , & qu'il 
ccnfcrve chez lui en botte & à couvert. Vers le mois de Mars 
on fait tremper cçs boutures pendant huit jours dans une 
mare ou foiTe bourbcufe ; enfuite on les plante» non debout* 
mais en les couchant un peu de côte. On les met trois à trois t 
ou ruatre à quatre , dans un même trou. Ces trous doivent 
être à un pied de diîlance l'un de l'autre : on doit enterrer un 
peu les boutures & toujours par le plus gros bout » & y laif> 
fer un ou deux pouces de vieux bois. 

i®. De plants enracinés. Ce font de jeunes ceps élévëspen- 
dnnt deux ou trois ans dans une pépinière dont la terre doit 
être un peu plus maigre que celle où ils doivent être replan- 
tés ; en les levé en Novembre « & on les tranfplante auflî-tôt 
fur une terre qui doit avoir été labourée de quatre pouces ; 
on en met deux enfemble, & à deux pieds & demi de diilance 
d*un trou à l'autre > & on les couvre de terres neuves. Ces 
fortes de pépinières font très-utiles ; car dès la troifiéme ou 
quatrième année les plants enracinés commencent à donner 
du fruit. 

3*. De marcottes. Elles fe font des meilleurs brins de la 
vigne ; on pafle un de ces brins au travers d'un petit panier 
qu'on mot en terre ; on y abaifTe la branche demis , & on y 
fait entrer cuntre ou cina pouces de bois de l'année préc<^• 
dente » & la branche prena racine dans le panier : au mois de 
Novembre on coupe la marcotte , & on la plante avec le pa- 
nier où il en eft befoin î on peut fê fervir d'une motte de 
gazon au défaut du panier ; on fait un trou à travers la motte 
avec une petite cheville pour paflfer le brin , on met le gazon 
en t€rre > & lorfque la marcotte a pris racine , on la tranf- 
plante avec le gazon. On plante chaque marcotte à trois o» 
quatre piedj de diftance l'une de l'autre. Ce plant porte fon 
fruit au bout de deux ans , & en cela , il eil préférable aux 
autres : on s*en fert aufli pour regarnir les vignes. L'ùfage 
des Vignobles des environs de Paris eft de planter la vigne 
en marcottes & en croflettes ou boutures ; on y obferve de 
tirer le cen dont on veut avoir le plant avec un petit brin 
.d'oiîer,& l'on marcçue d'une autre manière celui qu'on veut 
arracher. Pour avoir une pépinière de marcottes , on doit 
labourer un ef)ace de terre , y creufer des rigoles à deux 
pieds l'une de l'autre > coucher les marcottes ou croflTettes • 
dans la rigole , les couvrir de terre , les fouler un peu ; puis 
oft rogne les marcpttes à deuxbourçeoos au-deflus de la teizQ: 
ondonnependantl'annéecyuelqueslaboursàcesjeunesplants, 
•& au bout de deux an? on les tranfplante où l'on veut. 

4". De provins. Ce font des branches ou brins des plus forts 
êc vigoureux de la vigne , que l'on couche en terre à droite 
& à gauche , & dont on enterre un ou deux yeux pour y ref- 
ter , ce fans rien couper jufou'ju terws de la 'taille* Avant de 
provi^ner , on doit bien éplucher le cep de toutes les bran- 
ches diifFonnes & vriUeS} creufer uue foiTe d'un pied & dem i 
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en carr^ toct près au cep ; y coucher le vieux bois peu àpeU 
fans ébranler les racines , oc ne lai/Ter fortlr rie terre que le 
jeune bois ; enfuite oiv remplit le trou de la fuperficie de la 
terre. Lorfque la partie couchée a pris racine , on en coupe 
trois ou quatre boutons au tcms de la taille » on la coupe 
fous les racines i & on tranfplante les nouveaux ceps où Ton 
veut. On doit amender les jeunes plants l^année d'après qu*iU 
font provignés avec du fumier de vache bien confommé: au 
tems de la vendange on les marque afin de connoître qu*oa 
les a deftinés pour le provin. Le provin efl la voye la plus 
courte pour renouveller toute une vigne > ou une partie qui 
eft vieille. 

Culture de la Vi^ne filon ta méthode de ta Ckampa0e* 

On ne doit jamais planter uâe jeune vigne la même année 
dans une terre d*oùl*on en a arraché une vieille ; on doit au<* 
paravant mettre cette terre en blé ou en fainfoin deux ou 
trois ans. Si on plante une vigne dans une terre où il n*y en 
â pas eu , il faut laifTer repofer cette terre quatre ou cino anSf 
y femer enfuite de la luzerne » & la laifler en pré pareil ef- 
pace 'de tems ; après quoi on îaiix. des foifés profonds d*un 
pied & demi , & a la diflance de trois pieds l'un de Tautte : 
on jette la terre qu*on tire de ce foifé à droite & à gauche ; 

Ïmis on plante à un pied & demi de diflance , foit marcottes, 
bit crouettes , & on ne met que deux brins enfemble. 

La vigne veut être plantée en talus pour faciliter le rabaif* 
fement en terre du brin qu*on veut provigner ou ravaler ( on 
(doit fouvent en rajeunir la fouche par le ihoyen du ravale« 
ment ou du provin. Le farment de Tannée n e^ pis propre 
tout feul à faire du plant , il faut y joindre du bois de l'année 
précédente , & même autant qu'il eft pofllîble de trois ans » 
parce que le plant portera plutôt fan fruit. 

Le tems de planter la vigne eft en Automne , fiir-^tout dans 
les terres féches & légères. Ceft le fentiment de l'Auteur 
du nouveau Traité de la Culture de la Vigne , qui prétend 
Gu'il y a plus de (îx dixièmes de plant à gagner , & plus des 
aeux tiers de tems pour la récolte ; d'autres font d'avis qu'on 
la plante au commencement du Printems » d'autres enfin y 
après les vendanges. 

Travaux annuels qu* on fait à ta vigne. 

Ils confident dans la taille & dans les labours. I^ A l^é^* 
^ard de la vigne nouvellement plantée » comme elle n'a fon 
âge de pcrfemon qu*à cinq ans , elle demande » outre les cnia^ 
tre labours , des foins particuliers pendant ces cinq années. 

La première année ou doit la tailler prefqu'àudî-tôt qu'elle 
ed enterrée i c^eil-à-dire > la rogner par le haut , & ne lui 
iai^Ter que deux ou trois yeux ou bourgeons au plus , pour 
qu'eue jette fon premier bois ; au mois ae Mai on loi dodUC 
U premier labour , qu'on apelle h9Ùeri«« 
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La féconde annëe ravaler les ceps vigoureux qu*ell3 a pouf- 
fes , laifler trois bourgeons aux plus forts farmens , deux aux 
plus foibles : il faut que la taille du bois que Ton fait en biais 
loit de l'autre côté du bourgeon , afin que la vigne venant à 
pleurer , ne le noyé pas. Au mois de Mai & Juin on ébour- 
geonne la vigne > c*eft-à-dire, qu'on coupe toutes les bran- 
ches qui viennent au'deflfoas de la tête du cep > & qui poui*> 
fent en confufîon. 

La troifîëme année la tailler dès le mois de Mars. 

La quatrième année la tailler dès qu'il fait beau , avant mé« 
me le mois de Mars ; mettre un échaïas à chaque cep : au mois 
de Mars donner le premier labour » enfuite attacher les jeu- 
nes ceps aux échaïas , & donner le deuxième labour , peu 
après le troifîéme ; enfin , oh rogne fes branches par le bout. 

La cinquième année la pro vigner en cas de beioin , la tail- 
ler depuis Novembre jufqu'en Mars ; c*eft alors qu*on régie 
les labours plus ou moins firéquens qu'x>n doit lui donner » 
félon la nature des terres. 

Qiund la vigne fait trop de farmens on doit la tailler cour* 
te : oc fi cela ne fuffit pas , on la déchauffe , & on ei» rafraî- 
chit le pied avec un peu de cendres ou de pierrailles. 

Taille de la vigne , on taille la vigne > I^ zRn qu'elle pouffe 
un plus gros bois : i*. pour empêcher qu'elle ne porte trop 
de fruit , & qu'ainfi elle ne s'épuife en peu d'années : 3°. pour 
faire mûrir le raifin : 4*'. pour lui faire produire de nouveaux 
rejettonsau-deffus de la tête. 

Avant de tailler la vigne , il faut au commencement de 
Novembre échauffer le cep , c'eft-à-dire, y faire autour avec 
la houe une petite foffe, & couper tout le chevelu qui croît 
autour de la louche ; mais on ne doit le couper qu'à un tra- 
vers de doigt près du tronc , & lui laiffer un pouce de bois 
au-deffus du dernier bouton à l'extrémité du brin, enlevant 
ia ferpette de bas en haut: 2«. couper avec la ferpette toutes 
les longues branches , & laiffer fîx ou fept bouton s, fuiv^nt 
Il force , afin que trois boutons au moins tournent à fruit : 
y, ébourgeonner la vigne , c'eft-à-dire , lever avec l'ongle 
les petits yeux ou bourgeons lorfqu'ils fortent de la fouche « 
& ceux qu'on juge inutiles , qui font fur le bois de Tannée 
dernière j la réchauffer au commencement de Décembre en 
rejettant la terre fiur ces petites foffes qu'on a faites : 5^ laif- 



fer deux drageons ou courfons aux ceps qui ont beaucoup de 
eros bois , & rien qu'un à ceux qui ont peu pouffé : 6°. tail- 
ler rextrêmitc de chaque brin du cep en pied de biche , Sc 
laiffer près d'un pouce de bois entre l'œil « la taille. En gé- 
néral , le mieux eft de tenir toujours la vigne la plus bgffe 
que l'on peut ; pi is les raifins font placés bas , plus le vin eft 
"ton ; ainfi on ^oit ménaeier avec foin les jets les plus bas ; 
plus on taille la, vigne baue , plus le vin a de délicateffe. 
• Quant aux vignes hautes , lorfque le cep eft bien vigoureux 
•n doit tailler un peu plus longues les branches les mieux 



placées I dont on a befoin pour faîfe un berceau on erpatier» 
& leur iaiflier trois ou quatre yeux de plus » & même deux 
viettes ( branches de la longueur d*un pied & demi) & deux 
ou trois courfons ^ branches raccourcies à quatre ou cinqy eux 
qu*on laide au bois du cep ) s*il y en a^e petites on les conpe 
en moignon ; û le cep eft un peu foible i on ne laitTe qu'une 
branche ou un courfon fur la branche qu^on veut tailler » & 
on ôte tout le refte. 

A regard du tems que Ton doit tailler la vigne , quoique 
l'ufage loit de la tailler au Printems , il eft plus avantageux 
de la tailler en Automne > parce qii*on a le tems de la labou- 
' rer à Vaife & à propos au retour du Printems. Cependant on 
peut eiccepter le jeune plant à caufè de fa délicateHe t & les 
vignes fituées dans les Pays où elle mûrit fort tard. Il vaut 
mieux tailler la vigne après que le foleil a entièrement dif- 
fipci la rofëe du matii ou la çelëe blanche , & ne pas la tail- 
ler ni en tems d 3 verglas , ni en tems de pluye. 

Labours de la vigne. On doit donner trois labours à la vî* 
gne chaqi'c annëe ; le premier s*apelle labourer , Scié fait 
après la taille vêts le mois de Mars ; en ce labour , on doit 
bien renouer la terre > & jufqu*aux racines que Ton recouvre 
enfuite , & fe fervir de la houe plutôt que de la bêche ; il v*j 
a que ce premier labour qui mérite ce nom , car dans les au- 
tres on farcie plutôt qu*on ne liboure; c*e(l après ce premier 
labour qu*on plante les ëchalas. 

Le fcc^nd labour s*apelle biner ; on le fait quîhze jours 
avant la flerr de la vigne , & jamais dans ce tems- 

Le troifiéme fe dit tiercer,& fe fait quand le fruit eft for- 
mé , & qa'il eft en verjus ; c*eft-à-dire , dans le mois de Juin 
& pa; un tsms couvert. Dans les Vignobles autour de Paris 
& dars rOiléanois ,.ily en a un quatrième qu'on apelle car- 
tagcr , on le fait au mois d'Août , c*eft.pcur tenir la vigne 
nere de toute herbe. 

Si pf\r hafard uns vi^nc fe tronvoit dnns une terre forte » 
humide , qui s'affaiffe a la moindre pluye ♦ on doit labourer 
la terre à un demi-pied de profondeur , & répandre deifus 
un demi-pied de terre légère ou de fable : on peut encore 
femer du grain dars ce tcrrein pour le ^^graifler. 

Lier la vigne à ï'échalas. On la lie quand la fleur eft tom- 
bée ; réchalùs ne fert pas feulement à foutenir le cep , il le 
garantit encore en partie de la gelée, des vents & de la grêle. 

Pxogner la vigne. On rognera vigne au même tems qu'on 
la lie , & après que fon fruit eft noué ; c*eft-à-dire , qu'on 
coupe le bois fuperflu qui eft à Textrêmité des branches , Si 
on retranche les petits rejettons qui fortent du hnis & des 
côtc's de la fouche. Lorfqu'on rogne la vigne pour la première 
fois , on doit la rogner avant que le bouton à fruit fç forme 
pour l'année fuivante , c'eft-à-dlre , en Juin ou Juillet , afin 
d'arrêter la févè , & que le bouton croifîe mieux. Dans les 
Vigne Mes de Paris , on rogne la vigne après le fécond la- 
bour 
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lonr , lorfqac les b&urgeons font un peu hauts : on ne laiite 
jnéme fur chaque cep que trois ou quatre botxrgeons , & ceux 
où fe trouvent les plus belles ^apes. 

Fumage de la vigne. On doit amender les vignes tous Us 
iept ansl^ au mois de Novembre > pourvu que l'Automne ne 
foit pas pluvieufe ^ car alors on doit différer au mois de Fé- 
vrier. Pour un amendement complet > il faut mille bottées de 
iumier par arpent : le fumier de vache & de bœu£e(l le meil- 
leur pour les terres maigres & légères ; ceux de cheval , de 
mouton y de pigeon & de poule , lont bons pour les terres 
fortes y humides & pefantes. Pour bien filmer , on doit dé- 
chaufler le pied des ceps , y faire une peiite foiïe profonde 
d*an pied , dans laquelle on met le fumier ; mais il ne faut pas 
que le fumier touche aux racines > de peur qu*il n'altère la 
qualité du vin. 

Ravalement des vignes. On ravale les vignes hautes tous 
les quinze ans , & au mois de Novembre » c*e(l-à-dirç , qu*oa 
les abaifle , & qu'on couche dans un foflTé de deux pieds de 
largeur, & preCqu^aufli profond que celui du cep» toutls vieux 
.bois jurqu'à celui de la dernière année , auquel on laiiTe cinq 
ou fîx boutons lors de la taille ; ce qui fait autant de provins, 
&le vieux bois reprend une nouvelle vigueur. On doit ra- 
valler les viznes baûes tous les ans , ou du moins abaiHer 
quelque peu les ceps en les labourant ; c*e(l dans les balTes 
vignes qu'on recueille le meilleur vin. 

Terrage de la vigne. On terre les vignes tous l'es dix ou 
douze ans , du moins celles dont la terre e(l légère , c'e(l-3- 
<iire, qu'on Y aporte de nouvelle terre pour réparer l'èpuife- 
jnent aes fels , & leur donner une nouvelle nourriture. La 
terre féche & légère efl la meilleure ; celle qui e/l levée fur 
les chemins eil encore un bon amendement ; mais on ne doit 
pas employer une terre humide. L'Auteur du nouveau Traité 




vigne un labour profond 
Tannée fuivante : on met un pied de diftance entre chaque 
hottée : à l'égard des tecroirs forts & noùrri^Tans , on les terre 
tous les quatorze ans ; a'autres fe contentent de porter des 
lK)ttées de terre à l'endroit le plus élevé de la vigne. 

Greffer la vi^ne. On greffe une vi^ne lorfqu'elle a ceCCi. 
4e porter du fruit , Sc que néanmoins elfe jette encore un fort 
^^015 ; ce travail demande de l'intelligence , du foin Se les 
jjreux du Maître. Cette greffe fe fait en fente ; on choifît nour 
cela un drageon fertile ,rond & bien nourri » qui ait plufîeurs 
liœuds & fort près les uns des autres ; il faut obferver de ne 
pas prendre plus de deux çre6fes fur un m3me brin de far« 
ment. Les greffes étant choiiîes , on doit |es mettre en botte 
& en lieu frais , & avant que de s'en fervir les faire tremper 
jdeux jours ; enfuite oo les taiUe de deux côtés jufqu'à U 
iDoëlle { U taille dgic être fort mince if longue de douït 
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lignes ) avour un côtt^ an peu plus épais oae Tantre : en forte 
que le côté qui doit joindre le. bord de Fetat Toit tant foit peu 
plus gros & plus long que celai qui doit entrer en-dedans. A 
snefnre qu^elles font taillées , on les met tremper dans on 
vailTeau : on en taille que pour une demi-joumée ; plus elles 
font fraîches taillées , mieux elles valent. 

Pour greffer , on doit tirer un peu le cep hors de terre » 
choifîr Tendroit le plus uni de la racine oui eft à fept ou huit 
pouces de profondeur ; la couper entre aeux nœuds & hori- 
zontalement ; on fend le cep avec un couteau à la hauteur 
de Tentaille de la greffe , c*èft-à-dtre > de deux travers de 
doigt , • & on infère audi-tôt la greffe par le côté le plus 
mince ; puis on la lie fortement avec de l'écorce' de bois 
blanc ou de la féconde écorce de tilleul. On enfonce le fn^ 
jet greffé après avoir fait une petite foffe autour du cep ; on * 
recouvre de terre meuble h racine &une partie de la greffe» 
& on ne laifTe fortir de terre iiue deux boutons. 

Après que la vigne eft greffée on doit la farder » Ce lorf- 
<pie les greffes ont pouffé » couper les jets bâtards que les 
vieilles racines ont pouffes , & donner aux greffes un léger 
laboiu à la fin de Juillet , ayant attention de ne pas les en- 
dommager. On doit greffer la vigne au Printems , & dix ou 
douze jours avant que la vigne foit en fève , on ne doit faire 
aucune forte de travail dans la vigne lorfqu*eIle eu en fleur. 
Au reile t quelque travail qu*on ait à faire à la viene , on 
A^ doit point entrer après la pluye » ni après les gelées ; rîeo 
jie fait plus jaunir la vigne. 

Maladies & accidens auxquels les vignes font fujettes. i*. 
La vermicuîation : ce font de petits vermilfeaux qui naiffent 
fur les feuilles de la viene & qui détruifent les raifins ; le fcul 
remède eft de les écraftr le plus qu'il efl poflible. 2*. La trop 
grande effufiondela matière qui vient d*une exceflSve nour- 
riture, enforte que la vigne ne poulfe que du bois;le remède 
«ft de couper très-court cette vigne , c*efl-à-dîre , à un pouce 
près de la fouche t découvrir la louche , & y répandre ou fa« 
ile de rivière. 3*. La trop grande effufion de la fève hors 
du bois vers le Printems ; ce qu'on gonnoît , quand on voit 

3ue les feuilles fe fanent ; pour arrêter ce mal , on doit faire 
es entailles aux grolTes racines , & y mettre de la lie d*hui- 
le. 4*. La phthifie > qui vient faute aefuffifante nou-riture * 
& qui deffèche la vigne ; on doit en ce cas racler là partie 
deffèchée , & enduire h playe de cendres de farment mêléet 
avec du vinaigre. 5*. La fl«ilité : il faut greffer fur cette vi- 
gne un jeune plant de fîx ans bien fertile. 6**. La gomme qui 
vient d un épuifement ds la fève , laquelle s'efl extravalée 
n*ayant pas eu la force de monter ; fe remède e(f de couper la 
branches attaquée jufqu^à fa fouche. 7". Les pluyes abondan- 
t es dans le tems que le bois de la viçne n^efl paS encore mûr; 
le moyen d*en rendre les fuitei moins fôcheufes , eft de ne 
pas épargner les foifés & les iaignées dans les yigooblesi car 
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ta grande fëcliereffe ne nuit jamais à la vigne. 8". La gelée, 
fur-tout la blanche , lorfque le bols eÛ mouillé ; car alors & 
le foleilparoît , il fait fondre cette gel<5e & brûlé le nouveau 
farment qui a crû après la taille ; la gelée au Printems un peu 
forte fait périr beaucoup de ceps , fi la terre étoit mouillée 
iivant. 9*. La grêle , le raifîn qui en eft frapé fe defféche & 
contraftc de Tacreté ; mais fi elle eft grofïe , & qu'elle foit 
poufTée par un grand vent , elle prive la vigne de fon firuit 
& brife le bois. Io^ Les mauvaifes herbes > on les détruit 
en fardant avec foin. 1 1"". Les accidens de la part des gran- 
des bêtes qui y entrent , comme renards , lièvres , fangliers» 
& fur-tout le bouc & la chèvre, ii". Ceux de la part des in- 
fères , comme les chenilles qui rongent les feuilles , & 1« 
fourmi rouée qui ronge la racine ; en ce cas on doit chercher 
la fourmilliére » & y faire du feu defius : le limaçon , la bê- 
che , le gribouri ou fcarabée » qui efi une eipéce de petit 
hannetsn de couleur de terre ; à Tégard de ce dernier , on 
connoît aucune vigne en eil attaquée forfque fon bois eu me* 
nu , fes feuilles criblées , & qu'elle ne donne prefque point 
de raifin ; le remède eft de femer une certaine quantité de 
iéTes en divers endroits de la vigne : ces ammaux sV raf* 
femblent , & on les enlève avec le feuillage des £éves. Parmi 
tous ces accidens , on voit quM y en a auxquels on peut re« 
snédier r& d'autres où on ne le peut pas. 

Durée des vignes. Les vignes durent plus long-tems > i*. 
félon leur efpéce : ainfi la vigne blanche dure plus que la 
noire : i**. félon la qualité de la terre ; elles durent plus dans 
Jbs terres fortes que dans les fèch'es & légères : $\ félon le 
climat ; elles durent plus dans les climats qui font près du 
Nord que dans ceux qui font au Midi. Les vignes raDaiflTées 
en terre chaque année durent plus long-tems. Quand une 
vigne a atteint Tâge de foixante ans , elle doit paiTer pour 
vieille & ufée : en ce cas il faut Tarracher » labourer le ter- 
rein & laifier pafier un an avant dV mettre du nouveau plant; 
c'eft une banne pratique que d'y iemor du firoment ou de pe- 
tits grains de Mars , parce que cela fert à dégraifier la terre 
ëc à la rendre plus légère. 

Autre méthode plus fimple de cultiver la vigne » & en. 
iifage particulièrement dans les Pays où Von ne fe fert point 
Q ecnaïas. 

Choix du plant. Dans le choix du raifin qu*on veut planter^ 
on doit avoir égard à la qualité du terrein » à fon afpeâ , Sc 
a\i climat du lieu : 2^, cnoifîr les raifins les plus fucrés , les 
plus fpiritueux & qui mûriflent facilement, poiu* les terreins 
gras , & ceux qui mûrifTent tard pour les maigres : ^^ choifir 
pour plant les farmens les plus çros & les mieux nourris » 
préférer ceux auxmiels on peut laifTer du vieux bois , c^eft le 
j>out du cep qui a été taille Vannée précédente > & les couper 
au mois de Février de la longueur de deux pieds , les enter- 
rer dès qu*oa Içs a CQupè« ws une tene bien lAbgiacèe » U. 
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on le icie comme un antre arbre , on le greffe en fente > tnzîs 
dans une fofTe large de deux pieds & profonde de dix pou- 
ces : il hut les ^ coucher en travers dans toute leur longueur, 
de manière qu'ds ne fe touchent point , les recouvrir de terre» 
& les laifler siniî jufqu'à la iaint Jfean qu'on les plante. On 
doit fçavoir que le farment qui a des chevelus n*eft pas û boa 
que les autres. 

Manière de la planter» 

On doit planter la vigne à la ùîujx Jean » qui eft le tems où 
la fëve a plus de force. Il y a dés Pays où l*dn fe fert pour 
cette opération d*un cordeau parfemé de nauds à la diftance 
de trois pieds au moins les uns des autres , & on y diipo(e 
les ranffs des ceps , de façon que le foleil étant en ton Midi , 
puiiTe facilement les échauffer , le tout pourvu que la pente 
du terrein & celle de Técoulement des eaux ne loit pas con« 
traire » car alors on dirige les rangs d*une manière plus oa 
moins oblicue à la pente : on fe fert pour ce travail de tariè- 
res de fer de trois pouces de diamètre > dont l'une eft faîte 
en villebrequin : le bout efl terminé en cuiller >& la féconde 
reflTemble à celle des Charpentiers : on fe fert de la première 
pour les jointures des grofles pierres , & pour y fiùre des 
trous . & de la féconde i qui fait un trou plus grand , pour 
planter du farment qui a de vieux bois » lequel eil préférable 
a tout autre » parce qu'il ne manque jamais , & que la vigne 
produit du fruit deux ans plutôt. 

Quand on eft prêt de mettre le plant dans les trous, on ne 
doit le tirer de terre qu'à mefiire , de peur qu'il ne s*èvente % 
êc pour cela on le tient dans un baquet dans Peau , afin de 
le planter tout humide : puis en mettant le farment , ne laif- 
fer que deux yeux ou nœuds hors de terre , & couvrir le tron 
i mefure. Aureile , il faut choifir im tems humide pour plaa« 
ter la vigne. Lorfou'on plante une vigne nouvelle , on doit 
laiiTer trois pieds oe diftance en toutfens entre chaque cep, 
mais il faut avoir éeard là-defllis au plus ou moins de bonté 
du terroir. En génépi , une vigne , dont les ceps font trop 
Soignés y donne un vm qui a peu de corps , & celle qui les a 
trop proches produit un vin acre fit mai digéré : ainfi s fi le 
Ibnd étoit fort médiocre , on pourroit mettre les ceps à fix. 
pieds les uns des autres. 

Lorfque la vigne eft plantée, on doit faire couper les her- 
bes & radec le terrein à la profondeur de trois ou quatre 
£ onces > & on recommence lorfque les herbes reparoiftent» 
a féconde année , on ne doit point tailler le jeune plant , 
snais bêcher feulement avec la houe , & non pas trop avant 
auprès des jeunes pieds : à l'égard des autres efpaces vuides, 
ils doivent être labourés à neuf ou dixp«uces <tè poofondeor 
eu moins. De cette manière on amoncelle la terre entre deux 
rangs , & on décharge le plant; ce qui donne entrée à la cha* 
4^ur ^ doit animer les fucs de h texte : att rçfte % plos la 
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▼îgne pouiTe bas , plus el!e devient forte. Un bon Econome 
doit donner trois labours à la vigne depuis le mois de Mars 
îufqu^au mois de Septembre » fur-tout lorfque les herbes ont 

ÊoufTë , ou lorfque les pluyes ont formé une croûte féchefur 
i furface de la terre. 

Taille de la vigne. On donne la première taille à la vigne 
au bout de deux ans feulement , & Iorfqu*elIe a acquis auez. 
dç force, i**. Ondoit déchauffer la vigne avec la houet& cou- 
per tous les rameaux que le jeune plant a pouiTés à fleur de 
terre * à Texc^tion du plus bas i fur lequel on laifTe un 
ou deux yeux les plus bas ; mais on lui laifTe fept à huit . 
pouces de long ; car ce farment indiqne le pied de la vigpe. 
Que il les branches' du jeune cep font trop élevées pour les 
tailler ainiî > on doit enlever toutes les jeunes branches } & 
ne laiiTer aucun bouton , afin de forcer la fève à poufler aux 
nœuds plus bas ; car fi on laifibit monter la vigne » fon pied 
f4l(^ toujours foible & difficile à cultiver : or , les raifins 
€{ur viennent fur un bon cep & peu élevé de terre » mais fans 
la toucher , font les meilleurs ; d'ailleurs , la vigne s^éleve 
toujours a(iez par la fuite. Selon cette méthode , les pieds 
de la vigne étant forts & vigoureux , n'ont pas befoin d'être 
renouvelles par les provins, qui font des opérations coûteu- 
fes. 

2**. On fait la féconde taille lorfque les farmens font déjà 
Un peu géos & aflez longs , & à deux pouces de t^rre ; on a 
foin d*entrètenîr une égalité de vigueur entre les pieds de 
vigne. L'objet de la taille eft d'entretenir à propos le fuperflu 
des branches qui ne ^onneroient que de mauvais raifins y & 
de ménager le bois pour fournir des branches à firuit : les 
années fuivantes on aoit aufii retrancher les bourgeons inu- 
tiles par où la fève s'échaperoit & épuiferoit le pied ,& cou* 
per les branches très-près du pied fans y laiiTer aucuns bou- 
toas ni chicots. On doit aufii obferver les pieds oui ontfourni 
pins de raifins > & y laiiTer un ou deux boutons ae plus , afin 
qu'ils donnei)t plus de raifins que naturellement ils n'en de- 
yroient donner l'année fuivante. De même fi lè pied de vl« 

S ne n*a été chargé Tannée précédente que pour produire plus 
e finit , on doit lui laiflTer peu de boutons pour foulager le 
pied voifin qui fe trouve dans une année favorable. 

Provignement de la vigne : ( le ) n'a pour objet (pe de 
remplacer les pieds de vigne qui ont manqué * ou ^i font 
d*une mauvaiie efpéce ; mais ce remplacement efi inutile » 
lorfque les pieds manquent à câufe de la fiérilité du terrein» 
En générsi « les pieds de vigne qui viennent de provins ne: 
durent pas beaucoup : il y a des vignerons qui préfèrent de, 
greffer les pieds de vigne , quand il s'en rencontre de mau- 
vaife efpéce > plutôt que de les arracher ; car le provin afFoi" 
blit le pied cToù il fort , au lieu qu'un pied qui a déjà acquis 
de la force , conferve fa vigueur apf es avoir été greffé. Or » 
pour greffer » on dèchauffe tant fgit peu le pied ae la vi^e : 
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on le recomrre de terre un peu fortement » & on laifle (ortîr 
la greffe de- la longueur d*un demi-pied avec trois ou quatre 
yeux feulement ; cette opération doit iê faire immédiatement 
avant que la vigne pleure. 

Ohftryations fur le labour de la Pigne, 

Le labour eft eiTentîel à la vigne > mais il doit être à la pro* 
fondeur d'un bon demi-pied par-tout; car fi on le donne trop 
profond , les racines de la vigne poufTeront en bas » & ne 
pourront pas recevoir les influences de IVir , & le vin en aura 
moins de qualité : û au contraire on ne laboure que fuperfi- 
ciellement > la viene ne donnera que peu de raifins ) pouiTera 
Tes racines trop a la furface , & ïera plus expofée à la gelée» 
a**. 11 faut amonceler la terre en un fillon entre deux rangs de 
vigne t de manière que les pieds des ceps fe trouvent daQ%)e 
fond du fillon , afin que le foleil puifie les échauffer ; cette 
opération fe fait à la fin de Mars, y. On donne à la vigne 
nn fécond labour avant qu'elle fleuriffe ; par-là on retourne 
la terre > & on en fait glifier un peu au pied de la vigne t ce 
qiti difpofe la fève â s'y porter plus abondamment. On donne 
le troifiéme lorf que lesjaifini commencent à changer de cou- 
leur ; ce labour les fait groflir & mûrir proroptement : on doit 
butter ce dernier labour contre les pieds de vigne > pour les 
earantir des fortes gelées jpendantrHy ver , &le donner en 
ullon fi la terre e(t forte. Il eil confiant que la quantité du 
vin dépend des labours , mais on ne doit point labourer la 
vigne ni dans les gelées , ni dans un tems humide > ni méma 
par un tems trop chaud. 

Ohftrvations fur Vufagt de lier la Vigne» 

Dans les Provinces Méridionales de la France > on ne fie 
point la vigne j car les ceps étant éloignés de trois pieds, les 
rameaux ne vont ^uère les uns fur les autres ; chaque farment 
fè tient libre & ^levé ; Tair & la chaleur aeiiTent librement 
for le raifin > & le Vigneron peut pafTer aiiement pour faire 
fés travaux nécefTaires. Dans les Pays où les ceps font beau- 
coup plus proches , on lie la vigne pour pouvoir y pafler t 
^où l*on a droit de conclure qu^on fkut Ce difpenfer de lier la 
Tigne dans les cas où l'on peut la labourer , quoiqu'elle ne 
£àt pas liée ; d'ailleurs , les raifîns en mûrifient bien mieux ; 
car lorfque les rameaux font liés» étant ferrés les uns contra 
les autres , ils reçoivent moins les influences de Tair que 
quand ils font libres t & ^ mûri(fent moins bien. x^. Si on 
eft obligé de la lier , ce qui arrive lorfque les ceps font trop 

S roches , on doit du moins fe fervir pour cçla d'ofier franc > 
i ne faire qu.*un cercle autour des rameaux pour ne pas les 
Sêner , comme font la plupart des Vignerons , en fe fervant 
e ta paille de feigle i & reuniffant tous les rameaux d*im mâ-> 
«ne cep» 
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t.e famîer de pigeon eft excellent pour les vignes ; c*ieft 
fans doute parce qu*il eft plus rare mie celui des étables » 
qu'on en parle point dans les Livres d Agriculture » partielle 
liérement à IVgard des vignes : il n'eft pas moins confiant 
ci[ue cette efpëce de fumier leur eft infiniment utile. En effet» 
la vigne ne demandant que de la chaleur , il s'enfuit que le 
lumier le plus chaud lui eft très->propre > fur-tout aux vignes 
bafles & dans les terreins où elle ne produit que des vins 
/oibles ) on en a fait Texpérience en Siléfie: on pourroit faire 
de femblables eiTais fur les vignes plantées contre des murs» 
ou qui forment des berceaux. 

Bien des gens croyent remédier à la ftérilité du terretn à 
l'égard des vignes , oc augmenter la quantité du vin » en y 
llkuant porter du fumier ordinaire ; mais U eft eonftant que d 
^alité du vin en eft affoiblie * en ce que le llimier faitoraiiTer 
le vin blanc , & donne un mauvais goût au vin rouge. Le meil- 
leur engrais qu*on pourroit employer en ce cas , eft celui que 
les Habitans du Pays Meftîn ont trouvé & dont ils font ufage» 
Cet engrab n*eft autre chofe que les ongles des pieds de moo« 
tons qirils nomment Ingliotus,ce font les ergots du derrière 
du pied de moutons , que les Tripiers ont foin d^ôter » Se 
qu*ils vendent à bon marché. Ainfi lorfqu'ils provignent , ils 
mettent une bonne poignée de ces ongles iur chaque provin* 
Cet engrais ne communique au raifin aucun goût , ni aucune 
mauvaue qualité : il produit fon effet ^ès la première aifnée» 
& procure pendant fîx ou (èpt ans une honnête abondance. 

Nouvelles Ohfervations fttr la Culture de la Vigne* 

On a découvert dans les principes dé la nouvelle culture 
des moyens propres à perfectionner celle de la vigne , & 
d'après plufieurs expériences. Selon M. du Hamel t il doit 
rémlter de grands défauts de la manière dont on cultive les 
vignes , fans parler des travaux de culture qui font très-dif* 
pendieux. 

Cet habile Agriculteur s*eft donc propofé de faire fur la 
vigne Peffai de fa méthode de cultiver les terres ; Se cela • 
I". par une difpofition différente des ceps. Pour cet eftet , il 
a^abli la vigne en planches comme il le fait pour les blés » 
en obfervant de laifter une plate-bande entre deux planches» 
& les proportions de ces planches à cinq pieds de largeur » 
pour y pouvoir planter trois rangées de ceps , qui , par ce 
moyen doivent être à la diftance de trente pouces Tune de 
Tautre , Se les ceps à pareille diftance les uns des autres. Il 
a donné aux plante-bandes cinq jneds de largeur : il convient 
mi'on peut planter les ceps à d'autres diftances , comme à une 
feule ligne * chaque ligne éloignée Tune de Tautre de trois 
pieds & demi ; mais pour abréger une expérience qui feroit 
dune trop longue durée , il a établi une planche de ceps dans 
une vigne plantée « il y avoît vingt-quatre ana» Se qui étoît 
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«Ton bon raport. Il y« fait faire une planche de cinq ptejs de 
largeur ; il Ta formée en provignant les vieux ceps pour éta- 
blir les deux lignes extérieures i en obierrant de laiffer deux 
pieds & demi de diftance d^un provin à l'autre ; il a confervé 
les vieux ceps qui fe trouvoient bien placcstic furplus fut ^anû 
de provins. Cette planche avait quarante toifes ; on forma, à 
côte une plate-bande de cinq pieds de largeur , en arrachant'^ 
tons les vieux ceps qui fe trouvèrent dans' cet eipace : en voit 
<{ue cette planche devoit avoir dix pieds de largeur, cin^ 
occupées par les ceps , & cinq par la plate-bande« . ^-^^ 

En conféquence de la récolte que cette planche établie en 
l75i,donna en 1754 ,.il fît faire trois pareilles plinches pro- 
che la première. 

2**. Par cette diipofition des ceps » on a d*abord la facilî^i^ 
de faire toutes les cultures des plate-bandes avec les mêmes 
charrues & les mépes Cultivateurs dont on fe feit pour faire 
celle des plate-bandes $ félon la méthode de la nouvelle Cul- . 
turc. 

Le terrein ainfi cultivé dans les plate-bandes £dt environ 
le tiers du total : les deux tiers refians le font à bras d*hom« 
ne comme à Tof dinaire. 11 s^cnddt de-là que les frais doivent 
être confîdérablement diminues parla diligence avec laquelle 
ces labours s*exécutent , pujfque c^eft avec des chamies ou 
lies Cultivateurs : mais il faut éviter d^endommager les ceps 
en ^rochaot de trop près la charrue. Uy a encore une autre 
diminution de travail dans cette maniée de cultiver la vi« 
gne , puifqn'en diminuant le nombre des ceps , on épâi^e 

Sroportionnellement le travail des Ouvriers : la diminution 
es échalas ^ des lien^, du fiimier, procure encore une épat- 
ée confîdârable. Enfin , le fillon qu'on fait faire avec ^ 
charrue dans le milieu des plate-bandes & auprès des ceps • 
ièrt à feire écouler les e«ux , qui par leur firaîcheur nuifènt à 
la vigne. 

A regard du tems de la taille de la vigne qui fe fait félon 
U méthode ordinaire pendant & après l*Hy ver , M. du Hamel 
a éprouvé -qu*!! vaut mieux la tailler avant THyver , immé* 
diatement après les vendanges , & il a trouvé que les cops 
n*avoient point fouffert des gelées > & que les boutons «voient 
pou^é des Cirmens fort vigoureux > & produit des raifias en 
plus {^rande quantité. 

A f égard des labours que Ton commence , félon la méthode 
ordinaire ,^ après que les vignes ont été taillées , & dont le 
dernier des trois efl à la faint Jean , le même Auteur obferve 
oue le premier de ces labours fe fait dans un tems critique 9 
cefl-à-dire ^ lorfque la vigne eft prête à pouffer , & que les 
bourgeons fortent. i^. Que depuis la faint Jean jui^'aux ven* 
danges > il croît quantité de mauvaifes herbes qui offufquent 
les ceps » & nuifent à la maturité des raifîns : il veut qu'après 
que U v ene a été taillée avant THyver > on lui donne un 
premier labois dans cette nêmeiauos 1 ^e ^on difBîre le 

Ibcd&d 
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'tfbcoftd jufqu^à ta fin du raois de Mai , & le troidëme > au coin« 
mencement du mois d'Août > que c'eft-là li vrayê mé hide 
de tilnver les vignes L)rfqu*elles font établies en planches » 
que les planches (ont labourées à bras d*hommes , & les plate* 
bandes par la charrue ou le Cultivateur. Enfin , il'a éprouvé 
qu'une pi^ce de vigne 'ainiî cultivée , a donné fin 1755 , un« 
des meilleures récoltes 69 vin qu'on ait faites depuis lone« 
tems I & \û vin e^imc de très-bonne qualité ; qu'elle a £é 
très- abondante » puifqu^elle a été de 336 pintes , mefure de 
Paris,& qu^alle a raporté deux cin({uiémes de plus > à propor- 
tion de li récolte qui avoit été fiiite dans la vieille vigne » 
c^cd-a-dire , que fi elle avoit été tDUte rniCe en planches , elle 
auroit produit à raifon de cinq au liau de trois qu*on en re- 
tira. 

Il a remarqué t^^e les plus jeunes ceps de cett« planche qui 

ëtoient à leur troifiéme année ,<po«volent entrer en compa*- 

raifon avec les vieux ceps. Notez que cette planche étoit de 

40 toifes de lonoieur fur 10 pieds de largeur > qu^ainfi elle 

• contenoit 66 toiles carrées & 4 pieds carrés. 

Les feuilles de la vigne font ailringentes ; on s'en fert eif 
décot^ion contre le cours de ventre , la dyffenterie & les hé« 
. snorragies. Apliquées à la tête & aux pieds , elles modèrent 
la douleur de la tête. Ses larmes , quand on la taille au Prin« 
tems ) font bonnes pour la pierre & la gravells ; & diftillées 
dans les-yeuK , elles guériuent la rougeur de ces parties , & 
ëclairci{!ent la vue. 

VIGNERONS. On doit être attentif à la manière dont le^ 
Vignerons s'acquittent de leurs obligations. Un bon Econo- 
me examine par lui-même s'ils font les travaux nécelTaires 
aux vignes dans les tems convenables ; s'ils les labourent à 
la fin de Féviier ; s'ils les binent avant la Madeleine » & s'i]< 
les rebinent avant les vendanges , îorfque la faifon le permet; 
s'ils provignent & font des foiTes quand il le fauù ; s'ils font 
aa travail depuis le matin jufqu'aufoir , pendant tout le tems 
des travaux qu'ils doivent faire. 

VIN ( le ) eft le jus qu'on a exprimé du raifîn , & qu*on^ 
laifle fermenter "quelque tems ,. pour qu*il foit bon à boire. 
Avant que ce jas ait fermenté , on l'apelle moût. Les qua* 
lité» d'un bon vin font d'être clair,fin> fcc , fans goût de ter- 
roir , & qu'il ait de la force ; il v a différentes fortes de vins, 
le rouge t le bhnc, le gris de Champagne , le vin muicat. 

Vin rouge. Manière de faire \t vin rouge ordinaire. Après 
que le raifin a été foulé dans la cuve > on <ïoit en laiHer cuver 
le jus plus ou moins long-tems félon les circonftances. S'il 
ed: fin , & par conféquent rempli d'efprits , il fufiît. de le laif- 
fer cuver quatre ou cinq heures. Si cependant Tannée avoit 
été pluvieufe , on neut le laiflTer cuver une nuit ; fi le vin eft 
groflîer , on le laifie un jour entier . avant de porter le marc 
UT b preflfoir. A mefure que le vin fort par la cannelle , qui 
il au bas de la cuve 1 6c tombe dans ua tonneau ou grand 
Tom, Iî% ^ Qq 
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baquet enfoncé en terre pour recevoir le vin , on le puîfe 
avec des fceaux ou autres vailTeaax , felon Tufage du Pays t 

«& on le porte par (ceaux dans des tonneaux diQ)orés pour 

-cela. On doit oDferrer de ne point percer les pointons neu^ 
deftinës pour le vin de cuvëe i que trois ou quatre jours avant 
leprefliirage. Ce tems iuffit pour fisiire exhaler le goûtda 
bois i mais il faut les faire rincer à l'eau claire la veille du 

|>re(rura2e : ce qu*on apelle vin de mère- goutte , eu ceUû 
qui provient de raifins qui n*ont point été preflTurés , ou dii 

-moins très-peu. 

Vin de Bourgogne. Pour faire de bon vin de Bourgogne» 

•on fait trois cueillettes dans les mêmes vi^nec. La première 
doitlStre des rai&ns les plus mûrs » les plus fins , les moins 
ferrés » on en ôte tous lès grains pourris au verds , & on 

•coupe le raifin fort court à caufe de l'amertume de la queue; 
la fécond? doit être de miûns gros , (èreéi & moins mûrs" ; 
la troifiéme de raifins verds ou pourris. On mêle tout ce qu'il 

•y a de meilleurs raiiîns dans chacune de ces vignes les uns 
avec les autres : on fépare les grains de la grape , par le 
moyen d'une fourche de bois longue de trois pieds» ayant à 

' rextrémité cinq ou iix fourchons longs d'un pied ; ce qu'en 

'fait en diverfes panerées qu'on met dans une petite cuve» 

'& on en ote à mefure le jus qui en fort ; on doit faire trois 

• cuvées de ces trois cueillettes : de ce mélange, il fe {orme un 
>vin excellent qui peri^ére plufieurs années dans fa bonté. 

Vin gris. En Champagne, on entend par vin gris le vin 

> ifue ceux qui ne font pas de ce Pays apellcnt vin blanc de 

' Champa»)e. Ce vineris fe fait avec du raifin noir : fa belle 

' couleur aoit être celfe de Teau de roche la plus épurée ; 'k 

l'égard du vin qu'on apelle vin blanc en Champagne, il ne 

fe fait que de raifin blanc ; mais on ne fait pas grand cas de 

ceraifin. On n'employé pour le c€éhre vin gris de Champa* 

• gne que des raifins noirs ; lesr meilleurs font ceux qu'on nooi- 
•ms en Champagne Morillon , en Bourgogne Pineau « &à 

Orléans Auvernas : on y mêle cependant un peu de Fromen- 
>teau , dont la couleur eftd'un gris rougeâtre , tirant furie 

• blanc. On cueille d'abord ceux qui ont les grains les plus mûrs 
'& les moins ferrés ; enfuite les plus gros pour le vin de boif* 

• fon , & enfin les verds & pourris pour les domefliques. Cette 
, cueillette doit être faite autant qu'il fe peut pendant la tofée 

& en des jours de brouillards, 

ft"». On doit faire le tranfport du raifîn de la vigne au pref- 
foir fans grande fecoufle ; le meilleur e(l d'arranger le raifia 
dans des tonneaux , & de le tranfporter fur une voiture rou- 
lante , & non fur le dos des chevaux. 

Aufli tôt oue lesraifins £bnt arrivés de la vigne i on les ar* 
range fur le preiToir de quelque forme qu'il (oit , & on donne 
bien vite laj>remiére ferre. Le vin qui en fort s*apelle vin de 
goutte ; c'erf ce qu'il jr a de plus fin. 

y. On relève les raifins écartés de •Uffla(lei& on dooM 
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ia /^conde ferre qu^on apelle la retrou^fe : ordinairement là 
vin de la première & féconde ferre compofe la cuvée de viit 
en. On arrange les extrémités de la maife , & on les taille 
quarrément avec une bêche tranchante , en rejettant deiTus 
les raiiîns écartés , & on donne la troifîéme ferre ; c*eft ce 
'GU*on apelle première trille ; on met le vin qui en fort à partt 
il eil la plupart du tems fôrt fumeux , parce qu*il renferme 
tout l*efprit dé la malTe , & n*eft potlbié qu'au bout de quel** 
ques années. 

4**. On donne la quatrième ferré , puis la cinquième ferre, 
&Ies autres qui s'apeÙent féconde , troifîéme >.& quatrième 
taille , le tout jufqu à ce que la maife ne produife plus de jus : 
on met aufli à part les vins de ces autres tailles » ou on les 
tncle fuivant qu'i-s ont la qualité qu^on fouliaite. Le vin des 
dernières tailles eil celui qu^on apelle vin de preiToir , def- 
tiilé ordinairement pour la boiiTon des domeftiaues. Ceux 
qui ont beaucoup de vienes font deux , trois & ju{qu*à quatre 
euvées de vin, en choinitant toujours lesraifîns les plus déli-» 
cats pour les premières» dont le vin vaut toujours un tiers de 
plus que celui des fécondes , Se celui des fécondes un tiers 
plus que les fuivantes , ainfî à {Proportion. Dans chaque 
cuvée , il y a ordinairement les deux tiers de vin fin , un 
demi- tiers ae vin de trille » & n)oins d'un tiers de celui de 
j>reflbir. 

Vin blanc ordinaire. Il fe fait avec les raifîns qu^on apelld 
le. Mclter « le Beaume , &Ie Fromenteauion les foule dans 
une cuve à part; on ne les fait point cuver » de peur que 1« 
vin ne devienne jaune » & on le porte fur le preubir au for-^ 
tir de la cuve. 

Vin mufcat. Pour qu^il foit bon , on doit laiâef extrême* 
ment mûrir les raifîns mufcats , enfuite on les cueille & on 
lai/Te bien fermenter le moût. Le bon vin mufcat doit étird 
clair > blanc > d*un eoût doux , agréable , mais un peu fort. 

Vin gris de perle. Pour le faire , on met des raifîns noîri 
de 11 meilleure efpèce fur le prefîbir aufîi-tôt qu'ils font coh^ 
pés , & onies y prefîure. Quand le vin eft dans les tonneaux». 
on doit y mettre de deux en deux jours deux pintes & demie 
de vin , afîn qu'il jette pron)ptement fon écuihe* 

Vin à repalTer fur le marc. Si on a du vin cHe^ (bi » foit 
rouge ou blanc, vieux ou nouveau , qui péché ou en couleur» 
on en force , on peut le repafîer fur le marc , en les furvut* 
dant dans la cuve : on doit le bien mêler a.ved le marc & le 
laiiTer cuver environ douze heures > fi c'eft du vieux vin , SA 
vin{;t-quatre fî c*eft du nouveau ; après qiloi, on le tire , & 
on l'entonne dans des tonneaux auxquels on met Une marque 
pour le reconnoirre , enfuite on porté le marc au prefiToir. 

Entonnage. La première fois qu'on remplit les tonneaux» 
on doit les remplir preCque entièrement , c eft*à-dire , qu'od 
puiCTe du doiçt toucher aifément au vin ; mais quand le vin à 
jette fa première fougue i on adiève de les remplir ; pn lc# 
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couvre de feuilles de vigne avec un peu de (âble deflus jtîl^ 

^*à ce qu'on les bonde nne. 

On ne doit pas fe contenter de bien boucher tous les poin- 
çons,, pour garantir le vin de la corruption de l*air ; on doit 
encore les remplir au{{i fo.uvent qu'ils en ont befoin , c*eft« 
à-diix I tous les l.uit jours depuis que le vin eft entonnéjuf- 
qu'à la fàint Martin , & depuis la faint Martin jufqu'en Jan- 
vier tous les quinze jours > & Is refte de Tannée tous les mois 
«nviron. 

1*. Les remplir d*un vin pareil à la cuvée , eu du moins 
qui ne lui foit pas inférieur , afin de lui conferver fa qualité : 
au reile , tant que dure la fermentation , on ne court point 
de rifque de remplir les poinçons d'un vin d'une qualité dif- 
férente , & de couper'& mclznger les différentes cuvées.' 

Tirage au clair. Le premier doit fc faire , fur^tout pour les. 
vin'S de Champagne , depuis la fin de Novembre jufquesvers 
le milieu de Décembre ; le fécond , dans le courant de Fé- 
vrier » & le trpifiéme vers U mois d'Avril. Pour tirer le vin 
au clair , on fe fert d'un boyau de cuir long de quatre à cinq 
pieds , & d'un foufflet de trois pieds de long. A chaque bout 
du boyau eil un tuyau de bois , dont l'un tient à la cannelie 
attachée au bas du vaiffeau qu'on veut vuider , & l'autre au 
bas du vaiffeau qu'on veut remplir : lorfque le vin eft à niveau 
dans tous les deux » on introduit dans l'ouverture fupérieufe 
du tonneau un large foufflet , qui , à force de fouffler , con- 
traint le vin de monter dans le boyau , & de regagner ainfi 
le haut de l'autre tonneau. Quand on a vuidé une pièce , on 
en 6re la lie qu'on met dans de vieux tonneaux ; on lave bien 
la pièce , & elle fert pour tranfvafer une autre , & on évite 
' ainfi lanéceffitéoùl'on feroit d'avoir un nombre prodigieux 
de tc^nneaux : car pour conferver le vin bien bbnc , on doit 
le tranfvafer fouvent fi on ne le met pas en bouteille , parce 
que le vin forme toujours une lie fiiie c|ui lui donne de la 
couleur. Après le troifiéme tirage au chu-, on met le vin en 
cave , après avoir fait relier avec foin les poinçons , & y avoir 
• fait mettre deux cerceaux neufs à chaque extrémité. Au refte, 
les caves ne fçauroient avoir trop d'air.; les meilleures font 
celles dont les voûtes font les plus élevées. 

ÇoIlac;e des vins. On les colle pour les éclaircir : le prc- 
tnier collage fe fait à la mi-Mars avant le tirage au clair , & 
le (ecc nd avant le tirage en bouteille. Pour les vins de Cham- 
pagne , on fe fert pour cela de la colle do poifTon qui fe vend 
chez lès Marchands Droguiftes : il en faut un gros moins 
doute grains pour un poinçon , contenant deux cens pintes 
mcfure dj Paris. On la fait diffoudre dans un poêlon fur le 
(en dar$ une quantité d'eau proportionnée à celle de la colle; 
on la redui: en boule comme un morceau de pâte , & on la 
jette dans le^vin , & avec un bâton divifé par le bout en di- 
verfes parties , on agite le vin avant & après y avoir verië 
U çOll« i }9rf(^u*el|e s'çft sibaifféç i ce qui arrive' apràs çin^ 
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en fîx jours^ on doit la retirer du poinçon dans le tems firoid , 
elle fe clarine plus promptement. 

On ne doit pas coller, ni mettre en bouteille les vins rou- 
ges de là première année : tant que le vin eft dans le tonneau p 
on doit le remplir tous les mois du meilleur vin que I*on ait » 
& s*il fe peut au vin de la même cuvde. 
. Pour degrainfer le vin on doit mêler dans fîx pintes de vin 
rou^e ou blanc ûx onces àé tartre rouge de Montpellier, & 
on lette ce mélangé dans le tonneau qu^on remue bien > ÔC 
on le laifTe repofer douze ou quinze jours. 

Pour adoucir un vin rude & verd on met dans le tonneau 
une pinte d*eau- de-vie , 8ç deux livres de mieji que Ton a 
détrempé dans l*eau-de-vie > après Tavoir hit bien bouillir 
pour en tirer la cire. 

Pour IMclairçir , on met danà le tonneau une compofîtion 
fait avec fix onces de fucrê réduit en poudre , neuf jaunes 
d*œufs & les coquilles bien broyées, & deux pintei du même 
vin , le tout mêlé : on remue le tonneau quelgUei momens p 
& on laiffe repofer le vin cinq à fîx jours. 

Pour donner de la force, à un vin foible ; on peut , aprè^ 
avoir bien agité le vin par le bondon avec un bâton fendu > 
y verfer une pinte d*eau-de:vie > & le laiiter repofer dix joUr^ 
avant de le boire. 

Pour bien mettre le vin en bouteille on doit laifTer un de- 
mi-pouce de vuide entre le vin & le bouchon , & ne pas fer- 
mer la cannelle toutes les fois qu*on a rempli une bouteille* 
Celles en forme de poire , tenant pinte de Paris , font les 
• meilleures , le verre aoit être bien cuit , également diftribuéy 
Tembouchure ouverte à ^extrémité de deux lignes plus qu*à 
un pouce plus bas où le bouchon doit pénétrer , & Couverture 
ronde , point tranchante. 

Les bouchons doivent avoir un pouce & demi dé longueur, 
ils ne doivent poin( être ni trop mous , ni trop fermes , & 
taillés bien ronds. On ne doit employer que des bouchons 
neufs , fur-tout pour les vins blancs de Champagne. 

La ficelle doit être de trois fils , bien torfe , bien féche , 1« 

foudron pour goudronner Tembouchure de la bouteille doit 
tre compofé & deux livres de cîre jaune , une livre de poix- 
réfine , une livre de poix blanche , & une once de térében- 
thine ; on mêle le tout , & on le fait bouillir dans uifchau- 
dron. Les bouteilles étant remplies & bouchées, doivent 
être couchées de côté fur terre ,* de façon que le vuide qu'on 
laiflTe fe trouve dans le corps de la bouteille > Ôé non au bout 
flu~^col. 

\ Pour faire mouifer du vin de Champagne , il faut le tirer 
en bouteille depuis le moment du prenurage jufques vers la 
fm de Novembre ,'parre qu*on le tire alors dans le tems de 
fa fermentation , & qu*il efl^ans toute fa force. Au rede » 
les vins ne mouffent pas é^lement toutes les années , co 
qu*il faut attribuer à rinégalité des faifons. « 
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Les yAnM extrénenient fomeoz réufSBent dîffiâiemeftt Ik 
movflcr. Ceux qui ne pcennent pas àsfément. la mouiTe , doi* 
▼eut être mis en booteille i préciiement dans le tems que la 
iéve commence à monter au (arment : à Tëgard des vins mi'os 
ne deftine point k moofler » ib ne doivent point être nus cm 
bonteîlle que lorAp'ils ont près d'un an. 

Ponr le mettre en bouteille & le foutirer /il hut qn^ (bit 
dair & tefM ; on perce le toiAeau dans le bas à qoatr» 
doigts an-dieffitfdu |able ; on ^ met une cannelle , & on le tire 
en bouteille qu'on bouche bien ieime avec un bouchon do 
li^C. 

* NauveiU Méthùit pourfârvtnir à pure de h}n vbtm 

I*. On doit être xnftcuit de toutes les çtalit^ de chaque 
efyéce de raifim 

2*. On ne doit point attendre que les ralfins foient trop 
mfifs ponr vendanger « ni donner dans Texcès contraire en 
tes coupant trop verds. 

3*. Lorfqu'on veuti&ire des vins ronges dans lefquels on 
mêle des raifîns blancs v on doit d'abord faire vendanger les 
raifins noirs * qu'on jette dans des tonneaux « & que Ton foule 
avtf les pieds ; cela ùÀt , on met le moût ou jus j & le marc 
tciR enfemble dans la cuve. 

4*». Vendaneèr en même tems les rsufins blancs , les fouler 
CL les faire paUer Tous le prefToir pouren exprimer tout le jus» 
mais cepefldant'ne le pas trop! prefTer ; en jetter le moûtleul 
diuis la^cuve par-defliis celui du raiiin noir > afin que les deux 
liqùçurs fe mêlant fermentent enfeuible» Lorfque la| falibn 
ai*é(l pas firoidê » la liqueur ce tarde pas à Fermenter , les 
pellicules du-raifin s'élèvent à la furfàce > & en peu de tems 
tout le marc eft au-défTus du vin qui fermente. On doit re- 
marquer que les deux tiers dé ce marc trempent dans le vin ; 
niais il en confiant que Tautre tiers refte à tèc» qu*ainfi faute 
de tremper dans le vin » il s*aigrit : or , cette aigreur faifant 
cthaler les efprits vineux , fe mêle dans une partie de ces 
esprits ; la liqueur, comme un levain , lui donne un mauvais 
goût ; l'autre partie fe répand dans Fair , & y exhale ure 
odeur vineufe d'une force qu'on ne peut (uporter long-tems 
éns danger. Pour remédier à cet inconvément, TAuteur de 
cette méthode a imaginé une cuve dont il a donné la defcrip- 
tion dans le Jourhal^conomi'que f* Novembre 1757 ) parle 
moyen de laquelle les elprîts volatus retombent dans la rn^ffe 
de la liqueur par le fecours d'une elpéco de cafque & de 
tiiyau recourbé ; deforte que le vin fait toutes (es fonctions 
dans cette nouvelle cuve auffi librement que 'dans les cuves 
crdiRaires » fans perdre Tes eiprits y & toutes les parties de 
la vendange y font mifes à pront, parce que Tair a la liberté 
de fortir par le goulot du tuyau qui amène les einrits : le vin 
<ê façonne ainirpaifaitement 9 en ménageant à Tair cette Ur* 
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Iserté. Cette inrentiôtt conferve au vin toute fa force , de 
lui en donne même dans le cas où iX n'en auroit pas aiTez : on 
peut de cette manière laiiTer travailler le vin avec les pelti'^ 
cules de raifin , îufqu'à ce qu'il en ait détaché aflfez pour lut 
donner une couleur foncée. Lorfqu'on voit que le vin eft 
bien coloré 1 & que fa grande fermentation la ceiTé , on doit 
le tirer de la cuve > & on le tranfvafe dans un autre vaifleau 
bien net & rincé avec du vin ; s*il a déjà contenu du vin an* 
paravant > il en fera meilleur. Plus le vaiiTeau où on met le 
vin en pourra contenir , mieux le vin fe confervera. 

Comme le vin y fermentera quelque tems y on doit lui laif- 
ièr la liberté de fortir par le bondon , fans quoi le tonneau 
pourrolc crever ; mais de peur qu'il ne s'échape trop d'efprits 
volatils , on élevée fur le tonneau un cafque ou chapiteau > 
dont le collet doit être proportionné au bondon ; on peut 
«niuite laiHer le vin paiTer l'Hyver dans cet état , après quoi 
on le bouche entièrement. 

Un moyen d'avoir du vin excellent , feroit de. le mettre 
dans de grands vaiiTeaux apellés Foudres y & capables , s'il 
étoitpomble , de contenir tout le vin d*une récolte. Les dou* 
ves d an tel vaiiTeau ou tt>nneau doivent avoir bouilli dans 
le goudron , & être d'une épaifTeur proportionnée à leur 
grouem, c'eÂ-à-dire , depuis un pouce juf^u'à deux. Les cer- 
ceaux doivent être de longues planches de chêne pliées en 
rond par le moyen du feu : il faut qu'elles foient de longueur 
lufEiànte , comme le- bois qui fait le tour d^un crible , qu'elles 
entourent le vaiiTeau & croifent par-de(Tus Tautre bout ; les 
cerceaux dçivent.étre larges d'un pied , & épais d*un pouce 
ou deux ; on choifît pour cela des arbres un peu cintrés & 
difpofés à la courbure $ afin qu'ils ferrent les douves à me- 
f jre qu*on les fait avancer ; on doit les. fcier fur le champ de 
la courbure , pour que toutes les planches fe trouvent cin- 
trées : on pourroit au lieu de ces cerceaux fe lervir de cer- 
ceaux de ter , comme on fait en Allemagne. 2". Ces fortas 
de Foudres doivent avoir au-dedans une pièce de bois » qui > 
au moyen de deux boulons , retiendra les fonds direâement 
au centre du tonneau pour qu'ils ne puiiTent jamais s'écarter-; 
û avec cela on bouche tous lespores avec du goudron , le vin 
fe conferveroit des iîècles. Si on n'a pas des vins aufli pai^ 
faits ^e le cru du terroir le comporte , c'eil faute d'avoir 
examiné ce <|ui peut contribuer à lui donner ce oegré de 
perfection fui vaut fa nature. Or , les défauts de la plupart 
de nos vins viennent ) comme on l'a dit ci-defTus , i\ de ce 
jque laiiqueur en fermentant n'agit pas fur toute la vendange; 
3*. de ce cp*une partie du marc s'aigriâant alors * attendu 
.qu*il refte a fec , communique au vin une partie de cette ai* 

Sreur-, laquelle aigrit comme un levain toute la maffe ; 3<^. ^ 
e ce que la plupart des parties volatiles les plus fpiritueufes 
s'exhalent & caufentun aifoibliiTement dans la liqueur ; 4", 
dt ce que Ton met le- vin dan» de petits vai^aux d'un boi» 
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mince qni ne penrent pas le confervër dans toute fa qualité* 
parce qa*Dne bonne partie des efprits s*évapore ; 5**. de ce que 
«y ayant pas une anez grande quantité de vin raiTemblé , les 
molécules vtneuies ne peuvent pas travailler avec alfez de 
force pour s*épurer & fe dëeager des parties terreilres Se 

Î^toHaùes , qui avec le tems forment un dépôt qu*on ajpellc 1 
a lie ; c'eft pour remédier à ces déâiuts qu*on a propole les 1 
moyens ci-delTus. ' 

Mais auifî dès que tous les mélanges & Tarrangement des 
parties font parvenus à cet état de perfeâion , on ne doit 
pas tarder à taire ufage de ce vin. 

Le vin rouge eft le plus ftomachal » le plus oourrxflant, & 
celui qui s*accorde le mieux à tous Ie& tempéramens : il foiti- 
He , clriaiTe les vents & la mélsncolie , efl bon pour les con- 
tufions & les diflocations ; bu le matin , il eft ua bon préfet* 
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Vin brûlé. Prenex une pinte du meilleur vin de Bourgo- 
gne ) mettez-le dans une chocolatière avec demi livre de fu^ 
cre , une feuille de macis , deux doux de girofle 1 un petit 
bâton de canelle , deux douzaines de ^ains de coriandze 1 
deux ou trois zeftes de citron , deux feuilles de laurier -, niet»* 
tez la chocolatière devant un bon feu , & du diarbon ajlumé 
tout autour : quand la vapeur> ou fumée vous fera connoûre 

Sue le vin eit bien chaud , mettez-y le feu avec du panier 
^ lumé 'y laiflez-le brûler \uufJk ce qu*il s'éteigne tout feul ; 
mouillez une ferviette blanche , & paifez le vin au travers 
dans un vaiifeau ou bouteille dont rouvertùre foit large » & 
ierrez-le tout chaud. 
l.*eau-de-vie brûlée fe fait de la même manière. 
Vin de lioueur. On apelle ainfi les vins d*£fpaçne >le vin 
mufcat , la Malvoi£e > le vin de Canaries > le vin de Saint 
Laurent. 

Vin imitant la liqueur, délicieux à boire Se ùcile à faire. 

<Ioupez deux citrons par tranches, pelez & coupez de même 

deux pommes de reinette ; nattez le tout dans un plat avec 

demi-livre de fucre en poudre , une pinte de bon vin de Bout* 

sogne , fîx doux de girofle , un peu de canelle concafTée » 

^ de Teau de fleur d*orange ; couvrez bien le tout , laiflez-le 

" înfîifer trois ou quatre heures , puis pafTez-le à la chauffe : on 

peut fî on veut embrer ce vin , ou le mufquer , en y mettant 

tm grain pilé avec du fucre > envelopé de coton » & attaché 

à la pointe de la chauflfe où on le paiTe. 

Vins médicaux. Ce font des vins empreints desfubflances 
d*une ou de plufieurs drogues médicinales; on en fait de pla- 
ceurs fortes. 

Vin d*ab(inthe. Manière de le faire. Mettez au tems de la 
vendange dans un petit tonneau d'environ cinquante pintes 
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1m farcîcule en »offt botte de (ommités d^abfyintlie cueillie 
dans fa vigueur & féchëe , & trois onces de canelle concaiTée : 
xempUiTez le tonneau du moût ou fuc de raifîns blancs nou- 
vellement exprimés ; mettez-le à la cave tans le boucher de 
fa bonde i laiiiez fermenter la liqueur , puis achevez de rem- 
plir le tonneau avec du vin blanc ; bouchez-le bien « & gar* 
oez-le pour le befbin y en le tirant parla voye ordinaire. Ce 
' 'vin fortifie l*eftomac « excite l'apétit , tue les vers « abat les 
Tapeurs : la dofe ordinaire eft d*un demi -verre feulement 
pendant quelques Jours > car un ufage fréquent afFoibliroit la 
vue. 

Vin. de bnglofe. Mettez tremper dts racines de bu^lofe 
)ûen nettoyées dans du vin , )u{qu*à ce qu*il en aie attu'é la 
faveur & la vertu > ISc on en fait boire pour boifTon ordi- 
naire. 

Il purifie le fang , fortifie les efprits , chafle par les urines 
les humeurs mélancoliques , délivre le cerveau des vapeurs 
^aifles qui le troublent & caufent la triflelTe : il eu bon auffi 
contre la palpitation de cœur. 

Vin camphré. ( ef|n-it de } Mettez une once & demie de 
camphre brifé par petits moro^ux dans un matras > verfez 
defiiis douze onces d'efprit de vih<eélifié>bouchez le vaifieau 
cxaâement , agitez-le de tems en tems , jufqu'à ce que tout 
le camphre foit diflbut , verfez la diflblution dans une bou- 
teille , ce fera îefprit de vin camphré. Il eft propre contre la 
pefte , le mauvaisair, rapopiéxie , Tépilepfie » les maladies 
tiyftériques : la dofe eil depuis fix gouttes jufqu*à vingt , il 
eft^écifique contre la gan^éne. 

, VINAIGRE. Liqueur acide qui fe tire ordinairement dn 
vin , ou plutôt c*eil le vin qui diflbut ion tartre par une fé- 
conde fermentation > ce qui arrive promptement u on expoie 
le vin dans un lieu chaud. . On peut faire du vinaiçre iur le 
'^amp en mêlant de la crème de tartre avec de la iie de vi- 
naigre 9 & verfant de i*eau fimple par-defTiis. Ou bien fi vous- 
voulez d*un tonneau de mauvais vin en faire Un "de bon vi- 
naigre ) fufpendez-y dedans un nouet contenant cinq livres 
de tartre crû « réduit en poudre fubtile & arrofé d*une livre 
d^huile de vitriol : il faut agiter de tems en tems le nouet. 
Le vinaigre efl pénétrant , atténuant , .aftrigent ; c*eil un bon - 
remède contre les piquûres des ferpens ; pris intérieurement 
il réfiile à la corruption & au venin. La fumée du vinaigre 
arrête le fang dans Thémorra^e du nez ; apliqué au nez , & 
pris intérieurement » il convient aux afFeâio^s fbporeufes ; 
fon odeur guérit la iyncope. Le vinaigre eft contraire aux 
l^ocondriaque > aux mélancoliques , ati'x goutteux. 

Vinaigre roiat. Prenez de gros boutons de rofes rouges» 
apeltéesrofes de provins , coupez-en l'onglet , c'eft la partie 
blanche couverte du calice ; faites fécher cette partie roug» 
au foleil ; prenez une livre de ces rofes ainfî féchées > met- 
tez-les dans une forte bouteille de vçrre » vfffez-y dedans ^ 
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luiit livres de boa vinaigre ; bouchez Ik bouteille i & expo* 
fe(4a au foleil pendant environ trois femaines ; après quoi » 
coulez & exprimez le tout ; veifez Texprcflion dans la même 
bouteille t expofez4a au foleil le même e^ce de tenu : cou- 
lez le TÎnaigre en exprimant bien te tout , & le gardez. Ce' 
vinùgre peut fervir autant pour les alimens^e pour les re- 
mèdes. 

VIOLEl ifcS. La violette eft d*iAe couleur purpurine on 
bleue : eUe eft compofée de cin^j feuiUes ; <oa odeur eft' 
douce & fort «eréable. La violette croît par touffes ; elle fe 
multiplie par le moyen de Tes racines qu*on éclate ; celle' 
c;u*ort cultive dans les iardinreftia violette double. On doit 
U replanter tous les trois ans. EUe fe plaît dans les lieor om- 
br^eux : il lui faut une terre bonne & forte , & do Adeil mé" 
diocrement: on l*arrofe de tems en tems» & on doit latenir^ 
nette de toutes les méchantes herbes. 

On fe fert en Médecine de fleurs de violettes , & oti en fâir 
im fyrop propre pour tempérer la bile , fur-tout la noire ; il 
modère la cnaleur des fièvres , remédie à la toux , & purge 
doucement. On doit choifir pour ce fyrop les fleurs de vio- 
lettes dniples , humeâées de la rofée , de belle couleur 8c 
odorantes. La femence de violette eft pureative , fur-tout à 
récard des reins & du calcul ; la dofe eft depuis une dragne 
JuKju'à trois. 

VIORNE. Arbriflcaudont les branches font extrêmement 
fouples & rampantes : on s*en fert pour lier des ûgots : (es 
fleurs font blanches & en forme de bouquet ; elles portent 
de petits grains femblables à des lentilles , lefquels font d*a« 
bora venu % puis rouge^ > & enfin noirs » on prétend que mis 
en poudre & pris- par U bouche > ils guériuent la diarrhée: 
La viorne fe plait dans les lieux frais : cette plante a un goût 
acre & brûlant. 

Elle eft propre en décoè^ion pour la gratelle , & eUe net*' 
toye les vieux ulcères, étant apliquée deflus. 

VIPERE, (la ) Efpéce de ferpent aftez femUable à Fan- 
piille » long comme le bras & gros de deux pouces ; ^flle 
nmpe lentement , & ne bondit point comme les autres fer- 
pens , elle pullule beaucoup > haince les'lieux rudes & pier- 
reux. 

EUe n*eft venimeufe que par fi moifiire ; eUe darde foff 
Yeoin par fa langue. 

Les remèdes extérieurs contre la morfiire de la vip^e » 
font de Uer promptement la parde au^deATus de la monure > 
en ferrant bien la Ugature , afin d*einpécher le venin de pè* 
fiétrer : ou apliquer deflus la tête de la vipère qui a morclo>; 
& fi la chofe nefe peut,onfera rougir un morceau de fer plat, 
& onI*aprochera de la playe le plus- près qu*Uferapo(fiblM 
on en fcarifiera U playe , oc on y apliquera de la thèriaqne, 
on un crapaud vif en forme de cataplafine ; mais ces renié* 
éc% doivent êb'e apliqués promptement. Les vertus des vi- 



VIT 4M 

f ères cofivieflm^m en général ans maladies où il y a ouel- 
ques venins > comme les fièvres malignes & pe(Ulen.tieUes : 
en s*en fert intërieorement dans la ^e maligne ; elles renou- 
▼ellent la maile du fane ; leur ^ailTe ou huile eft bonne à 
ceux qui ont les écrouelles : on prend les vipères en bouillon 
ou en poudre. Cette pondre fe £ût ainfi , on éventre & on 
écorphe les vipères. On les £dt iècher à la fumée de baies 
de genièvre , puis on les puivèrife » & on y met pour quatre 
parties de fleurs de foufire & de rairrhe > de chacune demà- 
pârtie i & on arrofe le tout de quelques gouttes d'huile d« 
canelle. ^ * 

La poudre de vipère eft fort eftimèe pour la ^èrifon qu^elIe 
' procure de certaines maladies , comme la petite vérole « les *' 
fièvres malices , & toutes les maladies où 41 faut réfifter au 
venin & purifier les humeurs : la dofeeft depuis huit grains 
îufc^^à trente dans du bouillon^Cette poudre fe fiit avec la« 
chair de la vipère t après qu*on lui a ôtè la tête * la peau & 
les entrailles : on pile les tronçons de fon corps » on les fait 
fècher i & on les paiTe au tamis. Le fiel & la graiiîe de vip^e 
font ercore des remèdes fort utiles pour les maladies dont on 
vient de oarler. 

VITRIOL. Sel minéral qif on tire comme le falpétre par 
filtradon ou évaporatton de mines de enivre. Il y en a de qua- 
tre fortes : i®. le blanc» on le tire par èvacporation des fontai- - 
nés vi:TÎ;>liqaes : c*eft une pierre rougeatre qui doit être en* 
gros morceaux blancs , purs , & nets, a tin goût aftringent & 
nn peu acre. 2**. Le verd qui eft de troisfortes v celui d'Alle- 
snagne , il eft en cry ftaux verds & bleuâtres , d*un goûtâcre : 
on s*en fert pour faire de l'eau^forte : celui d'Angleterre , 
dont les cryftaux'fbnt de couleur verte & brune > d*un eout 
doux « aihringent : celui d*Italle , apellè- vitriol Romain , u eft 
de couleur verte » d'un goût un peu acre : on fe fert de 'ces 
fortes de vitriol pour arrêter le iàng extérieurement : on en - 
fait auffi de Teau minèraha artificielle » & de la poudre de fym- 
pathie. 3% Le bleu , on I^^porte de Chypre , il eft<en cryi^ 
taux bleus ; il eft acre & cauftique : on s^n fertpoor coniu- 
mer les chairs des ulcères. 4*. Le rouge , apeliè'antrement^ 
colcothar ; c*eft une pierre rou^eâtre qui'vient de Suéde & 
d'Allemagne ; on le trouve calciné dans la mine par des feux 
r.ttterrains ; il eft plus rare que les autres ; il fe diflbut aifé» 
«lent dans Teau. 11 entre dans la thèriaque : on en fait d'arti- 
fiâel • en calcinant le vitriol verd une féconde fois à un fea> 
violent ; il arrête le iâng trèr-proïkptemenn L'efprit de vitriol 
eft une liqueur très-corrofiye > oui fe fait par la diftillation 
avec du vitriol ordinaire qu'on a tait oJcinerfur des charbon» 
ardens > & cp*on a rèdiût en poudre. On met cette poudre 
dans un vaifteau lutè » & on fait la diftillation d'abord à petit 
fen , & enfulte par un feu violent & continuel pendant quatre 
]ours ; enfuite ce cp'on trouve dans le récipient, eft apellé 
«fprit ou huil« de vitrioL U ouvre les pl:^uâiQiu > tempère 



46S V r V U L c 

les ardeurs de la £évre i en le mêlant dans la V>î(ron depuis 

quatre gouttes jufqu'à douze. Tous les efprits du vitriol font 

propres contre les rers > & pour fortifier Teilomac & les in- 

teflms. 

VIVES. Petit poiHbtt de mer Manière de les aprêter: !•. 
au roux & aux câpres : après les avoir lavdes , cifelées & 
farinées , faites-les frire dans une friture de beurre rafîné : 
étant frites » faites fondre dans une caiSerole un morceau de 
beurre , puis une pincée de farine » & remuez ; étant roux , 
mettez-y perfil , ciboule » champignons hachés ; mouillez de 
bouillon ae poiflioh > avec fel & poivre ; faites mitonner vos 
vives dans cette fauce , enfuite ore(Tez«les dans un plat; met- 
tez une poignée de câpres dans la fauce » & liez-la d'un 
coulis au roux. 

En fricafTée blanc he . Etant hvées & ciTuyées , on les coupe 
par morceaux I on les met dans une caiferole où l'on faitfbn- 
. dre un morceau de beurre frais ; puis on y met les vives avec 
champignons > tnouiTerons , fel » poivre , bouquet , pincée de 
farine ; mouillez de bouillon de poiflbn & de vin blanc , & 
faites cuire à petit feu. 

VIVIER. Réferyoir ou pièce d*eau vive , où l'on met do 
poifTon pour la provifion ne la maifon ; il doit être profond 
au moins de <[uatre pieds i revêtu de terre forte ou de teire 
glaife ; on y fait couler la décharge de quelque baûin ou de 
quelmie ruiiTeau ; car U faut que le vivier «tdesfources qui 
le r^raîchiffent ,'àutrement le poifTon fentiroit la boue. La 
perche « la tanche « le brocheton y peuvent profiter , mais nou 
la carpe y ni les autres ; car ces fortes d^endroits font trop 
reiTerrés pour que le poifTon y groflîfre & multiplie comme il 
friit dans les étangs. Les viviers , ainii que les canaux &fof- 
{es » doivent être curés tous les dix ans. 

Lorfqu'on a la commodité d*avoir quelques trous ou mares 
où Teau ne tarit point » on peut le creufer ]u(qu*à ce que le 
fond foit de bonne tenue > & y mettre ^ix ou douze carpes 
femelles & trois ou quatre mâles » & on en peut tirer plusieurs 
milliers d'alvins. 

ULCERES dans la bouche. Remède. Gargarifez-la avec 
du viu & de Teau > ou de la décoéHon de creiTon faite en 
eau » ou avec une décoâion de piloièle » confoude & verge 
d*or, ou tenez dans la bouche le jus de plantain «««m mâchez 
(es feuilles & Tes racines cuites. 

Ulcère fur la langue. Gargarifez-vous avec le jus de 
feuilles de moutarde mêlé avec un peu d'eau & de miel > ou 
avec une décoélion chaude de plantain. 

Ulc ERE de lajgorge. Prenez plein le creux de la main de 
chénevis t concaflez-le dans un mortier, mettez par-defTus 
ch opine de verjus > mais promptement > de peur que le ché- 
jievis ne fe tourne en huile. Le malade s*en gargarifera. 

Ulcères des jambes. Âpliquez defTus de ladècoé^ion de 
feuilles de ronces > faite en vin ou en eau , ou des pommes 
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piUes ) ou de la d^coâion de feuilles de lioyef avec un peu 
de fucre 1 dans laquelle il faut tremper des plumaceaux aph- 

3uës médiocrement chauds > ou mettez des feuilles de noyer 
ans de l'eau fur un petit feu ; au bout de quelque tems-reti* 
rez le vailTeau : baffinez Tulcére avec Teau > & apliquez les 
feuilles deiTus , continuez turqu*a guërifon. 
Ulcères au poumon. Voyei^Ëmpiéme» 
En général» les ulcères au poumon fe guériiTent fort diffici- 
lement : cependant on peut les guérir avec le baume du Pér ^u» 
en le prenant comme on fume une pipe » mais avec un tuyau 
fait ^exprès , & en faifant entrer la fumée dans le poumon , 
& ne la laiiTant pas échapecpar le nez. Le baume de la Mec- 
que eA un des remèdes le plus efficace : la dofè eil depuis 
cin(;[ jufqu^à quinze gouttes le matin à jeun dans du vin ou du 
bouillon. 

Pour quelques ulcères que ce foit. Prenez deux jaunes ù'œufs» 
deux cuillerées de miel > deux cuillerées de farine de froment. 
Mô-ez le tout enfemble , & en apliquez fur les ulcé-es & fur 
les playes. Ou mettez deux cuillerées d*huile de noix avec 
autant d*eau de chaux » ce fera un biumâ excellenc p jnr les 
ulcères & les brûlures. Ou prenez fîx gros crapauds ; mettez- 
les quatre jours fous un pot de teire dans un lieu fec comme 
une étable pour dégorger leur venin ; puis mettez- les dans 
un autre petit pot de terre Tefpace de vingt- quatre heures* , 
rempli d'eau-de-vie ; enfaite prenez une chopine de bonne 
huile de lin , fa tes-la bouillir dans uns grande poêle , & y 
mettez frire les cr^auds jufqu'a ce quMs foient fecs c jmme 
du bois ; paHez h liqueur dans un linge , c*eft un buume ex- 
cellent pour les ulcères. 

Ulcerf.s vieux & difficiles à cicatrifer. Prenez demî- 
once d*al ës « autant de mlrrhe , réduifez-les en poudre dé- 
liée ; pilez-les enfembls dans un mortier » en verfant delTus 
petit à peti^ des Aies d*ab(ynthe ,de grande éclaT3 & de plan- 
tain ; mettez enfemble , en parties égales , ce quM faudra de 
ces fucs pour réduira Taloës & la mirrhe en condflarce de 
miel i n joutez-y , s*il éft poffibb , un p^u de poudre de fani; 
de dragon , & Tapliquez de ce remède étendu fur un pluma- 
ceau. 

Ulcère malin & chançreux. Prenez qnatre livres ou en- 
viron d*eau de forge de Maréchal de la plus ferrée , mettez-y 
demi-once d'alun de glace ,& deux draemes de verd-de-èris 
en poudre ; mêlez le tout enfenible > & le faites bouillir a U 
diminution de la huitième partie de l'eau. Trempez dans 
cette eau une compreHe de linge de chanvre , & mettez-la 
Air l'ulcère bien nettoyé auparavant , & une bande par-dei^ 
fus. . " ^ 

Les feuilles vertes de lierre cuites en vin confolident les 
j^an'l s ulcère; , ou faupoudrez-les de poudre d'écaillés d'huî- 
tres brjlées. 

Frottez de vif irt^e^t nne lame de plomb & l'apliquez fur 
Tulcérc I cette apUcation continuée les cicatrifc» 



4fô VOL ^ 

ULCE&esfakf. Pour les ddTëcher apHqiiet*y èi }as da 
mûres de ronces » ou de la poudre de vermoulure de bois de 
vieux chêne , ou du poireau pil^ & incorporé dedans : oit 
«pladiTcz une plaque de plomb , de manière qu elle fort fort 
mince y percez-la d*une épingle ; pofez la fur le mal , & y 
mettez une feuille de lierre par-defT s , & fur le lierre une 
compreiTe y & changez de feuille de lierre deux fois le jour* 

Ulcères creux & profonds. Apliquez-y du jus de lierre 
Incorporé avec du vera*de-gns t ou de la bétoine pilée avec 
nn peu de fel« 

S*il y a des vers dans les ulcères * aptiquez-y des feuillet 
récentes d*agrtmotne avec du- vieux oing en cataplaGiie , on 
de la grande icrophulaire & de l*arrocbe puante pilées en- 
femble. 

VOL ou Larcin. Il y en a de pladeurs fortes , i'*. celui qui 
eil fait clandeftinement & fans violence , & non accompagné 
de circonftances graves ; ceux <fai font convaincus d*en être 
coupables » font punis du fouet pour la premiére-fois ; s*il y 
a récidive » après avoir été déjà repris en Juftice , ils font 
condamnés à être pendus. 

2*. Le vol commis dans les Eglî^s > Maxfons Royales * 
dans les Jurifdiâions & pendant rAudience > (ont punis de 
<.mort. 

2*. Le vol des chofes qiû fervent au Service divin , comme 
Içs ornemens d*Eglife > croix , chandeliers , lampes, doivent 
être punis de mort. Le vol des Vafi^s facrés demande une 
plus grande punition ; les coupables font Condamnés à faire 
amende honorable devant la porte de l*Eglife où ils ont fait 
leur vol I à avoir le poing coupé i être pendus & leurs corps 
jettes au feu. 

4*>. Le vol des chofes où le Public eft interte^Té t parce 
qu'elles ne peuvent pas être gardées avec le même foin que 
aautres , & qui font par cette raifon fous la prote^on de la 
luftice , telles font les charrues » charrettes , herfts , les linges 
expQfés au foleil > les chevaux & be^aux qui font au pâtu- 
rage dans un pré fous la foi publique* Les coupables de cetvC 
forte de vol doivent être punis févétement , & fuivant la 
valeur de la chofe êc lescirconflancei. 

Vol du Chapon. On apelle ainfi un arpeiit de terre autour 
du principal manoir , & qui efi accordé au fils aîné par pré* 
ciput dans les terres nobles< 

VOLAILLE. ( Manier^ d^engraiflTer la ) c*eft-à-dire , les 
chapons , les poules & fur-tout les jeunes. Servez-vous pour 
cela d*une cafi;e faite exprès , qu*on apelle épitiette » que l'on 
met dans un lieu chaud & nn peu (ombre ; avant que de les 
y enfermer , plumez-leur la tête & les entre-cuiiTes & fous 
les ailes , pour qu'elles ayent moins de vermine ; nourriflez* 
le i d'une pâte compc iee avec la farine de millet & d*orge ou 
d*avoioe ; d'autres fe fervent de farine de blé de Turquie : 
faites-lcor^n avaler deux ou trois fois le jour plnfiçur» mor* 
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'•eanx piaf longs que ronds & comme des férûi , & après les 
avoir trempes dans Teau ; car cela leur (ert de nourriture & 
de boifTon ; donnez-leur«en autant qu*elles en peuvent pren- 
dre : continuant ainfî pendant un mois , les chapons & les 
poulardes feront auiH j^raHies qu*on peut fouhaiter. 

La volaille s^engraiflfe mieux en Eté qa*en Hyver : pour 
pouvoir nettoyer le petit efpace qu*elles occupent & les ga- 
rantir de la vermine * on les en fort de tems en tems t & on 
les lai(re prendre l*air nne-faeure ou deux pour s'éplucher. 

Maladies de la volaille, i*. La pépie , c*efl une maladie 
caufée par une chaleur interne , & pendant laquelle elles ne 
veulent boire ni manger ; on doit lever doucement ce car- 
t'ilage avec une aijguilie » & leur laver la langue avec du vi- 
naigre. 

z°. Les enfermer /bus une mue pendant deux ou trois jours» 
& leur donner à boire de Teau dans laquelle^n met tremper 
de la graine de melon Se de concombre. 

Pour le flux de ventre , leur donner k boire un peu de vin 
chaud » où Ton aura fait bouillir de la pelure de coing » & pour 
nourriture de Vorge. 

Pour taiesou cataraâes fous les yeux > caufés par le grand 
£roid ou le grand chaud , leur donner de la poirëe hachée biea 
menu dans du fon de feigle & un peu de millet. 

Pour la faim vorace lorfqu*elles couvent 6c mangent leurs 
- œufs , on leur donne un œuf dont on a 6(é le blanc » & où 
Ton a détrempé du plâtre à la place » de manière que le tout 
foit dur comme une pierre. 

Pour la vermine ; les frotter de beurre » ou les laver dans 
de Teau où l'on aura hït bouillir du cumin. 

Pour la gale ; on les ra£raichit avec des bettes & des choux 
hachés menu , & du fon détrempé. 

Pour la goutte ; on leur graiue les pieds & les jambes de 
graifîe de poule. 

Pour rabfcès au croupion ; on le fend avec on cifeau , & 
on les rafraîchit de même que pour la gale. 

Pour le mal caduc qui les £|it devenir maigres & leur ôter 
Tapétit : il n*y a pas d'autre remède à ce mal difficile à euérir » 
que de leur ro^er les ongles des pieds » & les arroUr fou* 
vent avec du vin ; les nourrir cinq ou fîx jours d'orge bouilli » 
& enfuite avec des bettes & des choux hachés menu. 

Pour la phthifre qui les fait devenir hétiaues ; il n*y a point 
. de remède miand elle eu formée : on peut la prévenir en leur 
donnant de Vorge bouilli avec de la poirëe. 

Pour la fùue » à laquelle les petits poulets font fujets > & 
pC'dent leurs plumes , on ne doit point les lever matin ; il 
faut les expofer fouvent au foleil» leur jetter avec la bouche 
du vin tiéae fur leurs plumes. 

Pour la rupture de jambes ; les mettre fous la mue » c^eft* 
m-dire » dans une chambre > avec bonne nourriture & bonne 
eatt I lâns y laiHer aucun bâton poiir (o percher » & oe jamais 
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leur etnpacfiieter ni lier la jambe ; le repos & la natfxré les 
euërit ; su refte « le froid caufe aux poules beaucoup de ma- 
ladies. 

On fait un profit coiiiidërable for la volaille en la portant 
vendre aux marches voifins : les poulets, depuis le commen* 
cernent du Ptinteir.s jufqu*au mois d'OAobre , ayant le foin 
de mettre les poules couver de bonne heure ; les dindon- 
neaux dans le mois d*Avril & de Juin , parce qu'ils font alors 
ehers ; les poulardes depuis le mois d'Août jufqu^en Mars ; 




pends 
dant tout THyver» 

A regard des pigeons de colombier , te d^bit en eft fort 
considérable > fur-tout aux mois de Mars & de Septembre : 
on en peut vendre depuis le mois de Mars jufou'à la un de 
Tannée ; car la première volée e(l dans le courant du mois 
de Mars : les fisiifans » depuis le mois d'Août jufqu'au Carê- 
me , &c. 

Volaille rôtie , foit poulets , faifans , perdrix , &c. Ma- 
nière de la couper. Prenez Taîle de la main gauche ou avec 
' une fourchette , coupez de la droite avec le couteau la join- 
ture de l'aile , & achevez de la main gauche. 2**. Levez du 
m^me côté la cuifle « en donnant un coup de couteau dans 
les nerfs de la jointure > & tirez-la avec la main gauche, fai< 
tes de même pour Vautre QÔté. 3^ Coupez I*e(lomac , la car- 
cafTe & le croupion en deux. Quand le pigeon efl moyen « 
il fe coupe en deux par le dos , en faifant tenir le croupion 
avec les deux culiTes : le canard & les oifeaux de rivière fe 
coupent par éguiilettes , enfuite on levé les aîles , les cuifles 
& la carcafle. Les lapereaux & les levreaux , on les fend de- 

Îmis le col en defcencant le long du dos , & après qu'on a levé 
e filet , on le coupe par morceaux en travers. 
VOLIEFES pour les pigeons. Voyei^ Pigeons, 
Vo Li ERES pour les perdrix. Voye^ Perdrix. 
Volières pour les oifeaux de chant ou de plaifîr : celles- 




qu'elles foient en partie couvertes , qu*il y ait dedans queloae 
pièce de gazon & quelques arbriifeaux , & un ruiifeau artifi- 
ciel qu*on y fait paifer , lé tout en grand air , afin que lies oi- 
feaux s'y plaifent & s'y perpétuent. 

VOMISSEMENT fréquent. Remède pour Farrêter. Prc- 
nez tous les matins deux bonnes cuiUerées de vin d'Eipagne. 
Ou avalez de la poudre de rofes rouges avec de la poudre 
de canelle dans ou vin. ApUquez fouvent fur Teflomac un 
fachet plein d'abfinthe fèchè. 

Vomissement après le repas. Prenez une euillerée de 

yrop de baies de fureau , fait avec focre & avec miel, pu 

-^ . prenez 
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prenez avec un brin de paille une goutte dliuile de tërében- 
tfaine ) après Tavoir fait di{Ibudre dans du bouillon ou tafle - 
de thé. Ou prenez les bouillons d'écrevifles. Voye^ CoUrU 
wnorhus. ' 

y OMITIFS , ( les )_ font néceiTaires quand l'abondance 
des humeurs efî n grande qu^elles occupent & furchargent . 
l*elloinaCi & courent rifc^ue de pafTer dans le fang. Ils agitent 
& fecouent plus vivement que les purgatifs > les parties qui 
Ibnt embarralTëes ; ils les dégagent plus promptement & plus 
efficacement i & ils entraînent plus tapidement les mauvai- 
les humeurs! On les met en ufage dans toutes les maladies 
iîibites & aiguës , comme les apoplexies fëreufes » léthargies» 
les catarres fuffoquans » les vapeurs & étourdiiTemens , les 
embarras » pefanteurs t grandes douleurs de tête » Fhy dropi* 
fie i bouffiliure > jaunifies , pâles-couleurs , & autres mala« 
dies invétérées qui dépendent des obdru^ions des vifcéres 
du bas ventre f on les employé encore dans les fyn^tômes 
avant-coureur de la petite vérole & de la rougeole maligne » 
dans les fièvres ardentes ) même peflilentielies. 

Ils conviennentprincipalement aux gens qui'font d'un tem- 
pérament robuile » qui ont la proitrire ample Sç large » & l'ef- 
tômac fort ; ainfi on ne l'es doit donner qu'avec précaution à 
ceux qui font d^un tempérament délicat* 

£n général > les vomitifs doivent être précédés autant qu'il 
cil ponible de la faignée , pour défemplir les vaiflleaux , Sc 
par des lavemeas , pour dégager le bas-ventre» , 

On en doit régler fort exa^ement la dofé , St pour ne pas 
^y tromper » il vaut mieux donner la moitié de celle qui eft 
marquée pour chaque âge »fauf à la réitérer il le remède n*b* 
pèroit pas» 

On donne lesvomiti^ à toute heure torique foccaiion' eit 
prefTante > comme dans les apoplexies r les paralyfies > & on . 
les réitère deux ou trois fois de fuite > felonla nécedité , né 
. laiflant qu'un quact-d*heure de diilance. Foye^ Tertre Emé' 
tique, 

VOYERIE , eil le droit dlnipeélion que Tes Officiers 9 
apellés Voyers»qui font ordinairement lesTréforiersdê Fran- 
ce y ont fur «es chemins , ponts > levées > & autres édifices 
publics , le pavé de la Ville & de la Campagne f ils ont en 
outre le droit de donner des aTiznemenSypour empêcher qu'an 
^'entreprenne fur la voye publique par des faillies » des au« 
vents , des avenues» & de faire étayer les maifons qui me- 
nacent ruine. 

On entend auiïï par leS terme de vojerie une place à T« 
Campagne que le Seigneur Juilicier du Ueu efl obligé d'aban- 
donner au Public pour y porter toutes Tes immondices* 

URINE ( T) eil une eipéce d'excrément du fang; c'eft' un 
mélange de dafférentes parties * entre lef^uelles , celles qui* 
ibnt aqueufes- dominent iur l'es parties falines t fulph ur c uC ig 
le terreiltes , en quantité a peu près égale* 
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LorTqiie les urines font dans letir état naturel , elles ont 

la fluidité de Teau commune ; mais elles font plus peùntes: 
elles ont une odeur ^ nVft ni bbnne , ni ntauvaife , & feu- 
lement tm peu fade. 

Les urines changent psv raport à l^lee , à Tufage qu*onfait 
des nourritures & des boiflbns , & à & variété des fkifons. 

ta couleur des urines eft difl^ente félon la diverfité écs 
maladies ; elles font daires & tranfparentes dans les mala- 
dies hypocondriaques & les palpitations de coetn* ; c'eft à 
caufe de la grande férofité quTelles contiennenr , & de Té* 
pàidKTement du fane. 

Celles qui font Manches entièrement , crues Sc fans coc- 
tion , font regardées comme uii figne dangereux dans toutes 
les maladies au cerveau , les apoplexies , les ^hargies « les 
£évres malignes ; elles les pronoitiquent même. 
. Si elles font rouges & ardentes > éQes marquent quelque 
grande fermentation interne » à moins qu'elles n*ayent pris* 
cette teinture » ou une autre i de cettaûns alimens > comme les 
betteraves > ou même des remèdes. 

Les urines font opaques & troubles dans les douleurs de 
tête , dans les coûts de ventre , dans Thydr^pifie naiâante » 
enfin , les'difFérentes altérations que la bile imprime au fàng» 
Contrà)uent à teindre les urines oc à leur donner d^fôrentes 
couleurs. 

^ Les urines pèchent auflt pat leur trop grande ou trop pe* 
tite quantité. Le premier défaut eft fouvent fuivi des infom^ 
lues , des laflitudes » de h maigreur ; le fécond efl accompa- 

fné de vomifTemens , d^af^âions foporeufes , de difficulté 
é refpirer & d*aueres malux. Au refle , llnfpeéHon des uri* 
Be& » quoique très*utile > ne peut pas fournir feule de qnoî 
rien conclure & aiîurer de certain & de pofittjTfiirrétat fltlet 
fuites dSine maladie : il flut néceffairément les conférer avec 
les autres fymptômes. 

Urine, (rétention d'^) Elle peut Tenir ; ï\ des glaires % 
fable ou pierres qui fe forment dans les reins > & qui bouchent 
ie paiTage. Voyei Reins, a*. Pour avoir retenu trop long- 
têmsfon urine. 3 V Par Uparah^fte qui a affoibli leSitthresde 
la veille i comme il arrive aux Vieille ds. Ces deux demiéret 
lupreflions d'urines durent ordinoirementvingt>nn }ottrSi&. 
peuvent aller iufqu'au quàrantd-uniëme. 

Le remède unique à ce mal eu la fonde » que Ton taiflb* 
dEàns la veflîe après tes pfemiéres évacuations ; enAiite on la- 
bouche > & on la débouche toutes les deux ou trois heures^ - 
torfque Turine fort par les côtés >de la fonde , on peut Poter 
«{uelque tems pour voir fi la veflie a repris fon reflbrt » fanf à 
la remettre quelques heures après » u les urines ne coulent- 
l»s natureïlement , le malade étant prefTé d'kiriner^ . 

2**.. Pendant Tu^e de br fonde on doit faire des^féétibat' 

four St m^n avec une décoétion d*brge y de racine aatifïo* 

•S^ langue a &db miel de Naboone:» 3^» Frotto k. c%M 
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4e la veffie avec da baume de pareira brava » y apn<(iier une 
iàécoQàovk d!berbes émoIUeDtes. 4^ Prendre des éâulfions 
légères » des lavemens rafraîchiflans > & ne iè nourrir que de 
bouillons & de gelée. S*U n*y a pas de fièvre » on peut maa« 
g;er quelque potage & quelques œuis lirais. 

Urine (ardeur d*) ou urine rendue difficilement. Remé> 
de. Avalez une d^o^on de mauve avec du ^rop violât. 
Ou bien » prenez une poizn^e & demie de feuilles de ^i« 
mauve % deux dragmes de beurre frais , demi-Ùvre de miel : 
£ûtes bouillir le tout dans deux pintes & demie d*eau jurqu'à 
la diminution de la trolfiéme partie , pafTez-le » & luez de 
cette boiâbn que vous prendrez chaudement. 

Déeouttement d*urine » ou urine rendue goutte à goutte 
9ivec douleur. Remède. Faites cuire devant U feu quatre ou 
cinq grofles pommes de reinette t prenez-en toute la moelle » 
£ûtes-la bouillir dans une pinte d'eau de fontaine , & buvem 
dans Teipace d\iae heure cette quantité d'eau le fotr en vous 
couchant. Autre remède tpilec deux écreviflès vivantes 
«Uns un mortier , veifez deuustm peu d*eiu> exprimezi-enle 
fuc , & ravalez* 

Flux dVine involontaire ou Cms le ièntîr , ou incontinence 
d\]rine. Mangez des opu^ frieaffés » où Ton aura mis de le 
poudre de fouris féchées au four. Ou avalez en vous couchant 
une cervelle de lièvre détrempée dans du vin. Autre remè* 
de > prenez pendant un mois dans un peu de vin rouge une- 
dragme de poudre de limaces rouges oeiTèdièes au four » 019 
le gefier d'un coq rôti & mis eu poudre. 
.^ Urine fanglante ou piflement de fang. Prenez. une décoc* 
lion de lierre de terre » ou d'agrimoine, mêlé avec le miH&- 
pertiûs » ou de racines & feuiUes de mauve faite en eau à la, 
confomption de la moitié % & ce pendant trois mois à jeun, 

USAGERS. On apelle ainfi ceux qui ont droit de faire 
paître les befUaux dans les Forêts des Particuliers & non du 
Roi , & d'y prendre une certaine quantité de bois ; mais les 
Ufagers n*ont droit d'y mettre que deux vaches & cjuatre 
porcs , & ce ne doit être oue dans les bois qui ont trois ans 
4e coupe pour le moins » oc dans les Jeunes taillis que lori^ 

Su'ils ont cinq ans; Les gros Ufagers font ceux qui ont droit 
e prendre dans les Forêts un certain non^re d'arpens de 
bois 9 ibit pour bâtir , foit^our f e chauffer : les menus Ufagers 
font ceux qui n'ont droit de prendre que pour leurs befbms « 
le bois brifé ou airachè » tes oois fecs , les morts^bois ; mais 
on ne peut jouir de ces divers droits (ims avoir un titre t ou 
du moms une pofTefHon immémortale. 

VUE , foibleiTe de vue ou vue troublée. Mettez dt$ fbîef 
eu les inteflinsdes goujons de rivière dans une bouteille de 
▼erre expofée à une douce chaleur du foleil ; ils fe converti- 
ront en une liqueur jaiine & buileuTo i apHquez-eaiîir les 
yeux. 

y HZ perdue ûosq^ ueit pacoîfle dans TceiL PseasxoM 
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pinte d'ean cofluntme » chopine de vinaigre « & à propoitîoc 
de farine de (éves* Mettez le tout enfemble dans un baffin , 
& faites-le bouillir comme pour de la bouillie ; étendez fur 
des étoupes cette bouillie en forme de catapkfme , & apli> 
quez-le iur le front du malade lorfqu^il va fe coucher : rete- 
nez les ëtoupes avec un lin^ > & réitérez tous les foirs. 

Vue peraue après la petite vérole. Prenez des feuilles de 
lierre de terre > ae ceHes de tréâe à fleurs rouges ayant une 
tache blanche au milieu de chaque feuille , & dç^elle de gran- 
de éclaire |iin peu' moins de lierre que des deux autres. Pi- 
lez-les toutes enfemble ; demi-heure après tirez le pis avec 
forte exprefllon ; mettez-le enfuite dans une bouteille de 
verre ou de grais bien bouchée ; apliquez-en matin & foir 
fur les yeux malades avec une plume jufqu^^à guérifon ; mais 
sM y avok fluxion ardente dans les yeux » ce remède ne fer- 
viroit de rien. 

Vues qu^on eft en droit de faire fur tes fonds de fon voifin. 
Lorfque le nnir eft mitoyen , on n*y peut faire aucune vue 
fans le confentement du voiiGn ; sM ne Vcû pas , & qu*il foit 
à fix pieds de diilance i qn v peut faire telles, vues qu^on veut; 
nais s*il n*à- que deux pieds , on nV peut faire que des vues 
biaires«.ou des vues à fer maillé & à verre dormant. 

VULNÉRAIRES. ( herbes ) les meilleures font la pyrole» 
le pied de lyon > Tangélique fauvage > la verge* d^or , ta fani* 
«le ) la petite pervenche , la bugle , la véronique mâle ram- 
pante , Vagrimoine , le fcordium , la germandrée , le lierre de 
terre : il les fautcueillir dans leur force, les fécher à l'ombre 
'entre deux linges « les mékr en parties égales , & les con- 
ferver en lieu fec dans un (ac ae papier. Ces herbes font 
d'une grande utilité contre toutes les maladies cauféespar la 
corruption du fang^ telles que les hémorroi'des , les dyiTen- 
teries , les hydropiiîes > les opilatior.sde foie : elles fe don- 
nent avec sûreté dans toutes les hémorrhagies. Ce remède 
diflbut hé fang extravafé & coagulé dans le corps par des chû*- 
tes , des meurtriflurcs & des efForcs violens. hn voici l*ura« 
ge. Prenez le poids de demi-gros de vulnéraires aflbrties ; 
snettez^les dars un pot de terre verniiTé, mettez-y par-deffus 
itn demi-fetier de bon vin , ou du bouillon fait avec le veau; 
couvrez le pot exa6lemei\t, Se le laiiTez infufer ju^fu^ ce que 
ces feuilles foient tombées au fond ; verfez enfuite la liqueur 
par inclination dans une tafTe , ajoutez-y un peu de fucre t 
prenez le matin à jeqn la première prife chaude i & deux o» 
tf ois prifes dans la iournee : on en eontinuera l*u(àge plus ou 
moins long-tems félon la maladie IQVl augmente ks do&S 
.éHieihes Uihn le besoin» 
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ÉBLE , plante de la nature du fi^ean i plus bafie que le 
fureau ordinaire : elle croît dans les lieux incultes. Son écorce 
pur^e par bas les fërofités du corps : elle eft bonne aux inflanî- 
mations & aux éréfipèles : la iofs eil d<^uif trois dragmes 
îufqu'à demi-once* Ses fleurs ramoltifrent & pouiTent par les 
fueurs. Ses feuifies apfiquées calment les douleurs de Ut 
^utte , & diflipent les tumeurs aqueufes. 

YEXXX. ( les maladies des ) Viennent ordinairement de. 
influence de l'humeur du cerveau. Ainfi on doit avoir re- 
cours aux faignëes > aux purgations , cautères & autres remé^ 
des qui épuiient l*humeur ou la détournent. 

^ En général» le régime qu^oit doit obferver contre l'es ihala- 
dîes des yeux , c'eft d*éviter le feu , la fumée > la poudre » 
Tak trop chaud ^, r«xcèsdu»vin» de pleurer long-tems » de 
lire des lettres menues , de trop veiller. Les remèdes -qu*6ft 
aplique fur les yeux doivent étre-.apliqnés tiédes^ 

Inflammation des yeux. Prenez couperofe blanche en pou* 
dre , deux dragmes ; verd de gris^n poudre > une dragme: 
mêlez-les enfembte , & mettez-les dans une terrine vernif- 
fée qui réfifte au feu ; jettezfur ces drogues trois pintes d*eaD 
bowllante > remuez te tout avec une eÇatuIe , julqu*à ce que 
Peau foit froide , & mettez-la dans une bouteille. Quand on 
voudra s*en fervir, il hut la remuer & l'agiter ; faites- la tié- 
dir, trempez-y une compreiTe, & entourez-en les yeux en 
vous couctiant. Si le malprefTe , on en coule dans les yeux 
quelques gouttes cinq ou nx fois par )our. 

Autre remède contre ce mal. Prenez de lapulpeou moelle 
d'une pomme grillée devant le feu ; délayez-la dans un peu 
de lait, aîoutez«-y une demi-poignée de poudre de faffan»& 
apliquer ce collyre fur tes yeux mafades. 

On peut encore faire un collyre avec de la leflive , faîte 
des cendres de bois de farmentj car tout ce qui vient de la 
vigne eil bon aux yeux. - 

fluxion furies yeux. Prenez deux onces de chaux vire fil- 
trée , diflôlvez-y use dragme d'<& fel ammoniac en poudre i 
verfez là difTotution dans une bamne decuivre , taifiea-ra de» 
dans pendant une nuit jufqu'à ce que la badine foit devenue 
Heue ; filtrez^là , âc la gardez ehfuite pour en faireun col« 
Kre Ce reipède eft fort bon pour nettoyer les yeux de leur 
&nie , deiTécher les petits uleéres qui y viennent, & confu* 
mer les cataraâes. 

Sang répandu fur les yeux par fluxion ou autres eieiuiès; 
Prenez des fommités de branches d'abfynthe , pilez-les en lee 
vilaat vrw du blanc d*c?u£ & de Vuniexçit i ^fic»-«A vum 
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cip<^ce (TempUtre fur un linge t & étendez-le an-deflus de 
foeil malade. 

MeurtriHure des yeux. Aoflî-tôt le coup reçu , aptiquez iôr 
Pceil du plomb , du fer , ou autre choie de froid pour empé* 
cher le fang (Ty fiuer : enfuite mêlez un blanc d*œuf avec Her- 
be feule d*aigriraoine froiiTée entre les mains; mettez le tout 
iur IVzil avec une compceâ^.- 

Corps étrangers entrés dans les yeux. Si c^eft une paille 
ou fétu , on prend un morceau de are d*Êfpagne bien frotté 
contre du drap , on Taproche de Tendrott où efr la paille , & 
celle-ci s'y attache Si ce ibnt des pailles de fer ou d*acier » 
aprochez-en une pierre d'aiman : fi c'eft delà ponifîére , oa 
apliaue fur Tceil un morceau^de chair de veau. 
' Chaffie des-yeux : lavez-les avec Tefprit de vin ; ou faîte»* 
y une injeé^ion de jus de pourpier & de plantain. Ou prenex 
de Teau-rofe «uatre onces , dmblvez-j- un peu de fel ammo- 
niac environ deu3» fcrupules , de manière qpe la langue en 
fenteUacrimonie ; verfez enfuite la liqueur ckns un vaifieaa 
de cuivre i & Vy laiiTez iuf<|u*à ce qu'elle ait pris une légère 
couleur bleue ; retirez-la alors-» & gardez-la dans une boo- 
leiUe. Il faut en laiâer tombes quelques souttes dans Toeit 
deux on trois fois le ioius-, Çc continuer |uiqu*à ce que la ta* 
che foit diÏGpée. Si elle caufetrop de cùiflbn , on y ajoutera 
un peu d*eau-rofe. Dans Tophtalmie » il faut fe baofiner foOm 
vent les yeux avec fon uAne un peu tiédie auparavant. £0^* 

Taches des yesx. Faites durcir un œuf, coupez-le en deux» 
ôtez le Jaune > remplirez le vuide de couperofe blanche en 
poudre , fufpendez-le dans une cave an-delTus d'un vale on 
verre qui recevra la liqueur qui en découlera :mettez de cette 
liqueur dans Toeil. 

Taies des yeux. Apli(|uez fur les taiesune ou ^ufienrsfeuil* 
les de tréâe tachées » pUées ; ou de la graiife ae couleuvre » 
une fois le jour. Voye^^ Goutte fereine & Vue. 

Foibleiïe des yeux ou de la voie. Remède* Prenex de le 
racine de valériane 6pà9s feuilles de tabac > de chaque deux 
cros » réduifez le tout eft poudre itibtile ; ajoutez-y des hui- 
las diftillées de lavande oc de marjolaine » de chaque trofli 
gouttes : prenez de cette poudre en giûfe de tabac. Ephém» 

Larmoyement involontaire des yeux. Introduirez une fènil* 
le de bétoifie dans chaque narine y il faut les y laiffer peiii- 
4ant une demi-heure : réitérez cela de tems en tems. 

Maux des yeux des chevaux. On coanoît ce mal en ce que 
les yeux du cheval font pteurans > rouées & enflés» Si le mat 
vient d^ine fluxion , gisurdez-vous de le iaigner , cela liû fe« 
roit perdre les yeux. i^. Otez^lui abfolument Tavoine s doflp 
|ie2-Iuî pour nourriture du ion moiûUié » ne le faites p^t 
anvaifief > & ne le tenez ni trop ehaudemait ^si trop froid» 

a>V tooe^te jj^e d^iA onijf 6iû> » aotaiii d^Mtt-s^ 



. Y V R 47f 

«rôs Comme une^ noifette de couperofe blancbe en poudre 
lubtile ) agitez le tout avec une efpatule > apliquez-le fur Tceil» 
il détournera la fluxion ; notez qu*il ne faut pas changex facî- 
lement de remède pour ces maux. Autre remède. Prenez 
trois ou quatre pommes de reinette cuites fous les cendres » 
après avoir ôté les pépins , pilez-les dans un mortier de mar* 
bre, arrofez les pommes d*eau de laitue ou de chicorée,puis 
avec de la ^UiTe i apliquez-le fur Pœil dq cheval » & réité* 
rez ; ce remède ôte la douleur & l'inflammation. 

Si la fluxion vient d*un coup fur Fœil > & que le coup ait 
étë erand , faignez le cheval du cou & en abondance ; otez- 
lui l^voine & donnez lui du fon mouille. A l*ëgàrd des remé« 
des , on peut ufer de ceux qu'on vient de marquer* 

S*il rené une blancheur dans Toeil du chevaï^, prenez da 
fel ammoniac pilé fin ; & mettez- en dans Fœil jufqu'à guéri- 
îbn , & au défiut de fel ammoniac » on peut fe contenter de 
fel commun pilé fort fin. 

YVRAIE. Mauvaife h^be fort connue > qui croît parmi les 
blés : fes grains qui font noirs-ont une forte de chaleur capa< 
ble d*enivrer ; elle porte fiirfatige une épi chargé de goufles 
piquantes y dans lefqtiellesfont quelques grains noirs qui ont 
la force d*enivrer. L*y vraie eft produite par la putréèé^ion 
du froment & de Torge > laquelle ed cauiée par les grandes 
pluyes. Ainfi les terres fortes & humides font plus fujettes k 
avour de Tyvraie que les autres ; mais dans les années où le 
mois de Mai efl fec , il arrive fouvent que le mauvais {taift 
k coxxvertit en bon. 
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